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ce  concerne  ce- 
ilnyaneque 

g'^^4à\  dojuen:  te- 

cher  ,ny plus 
precieux,qu$  la  Jante: 
&  toiitesfoü  il nj  a  rien  quils  abanr- 
donent  plus  legeremety  &  auec  moins 
de  confîderatton:  car  s'ils  font  prenez 
de  quelque  maladie  y  le  premier  qui Je 
prefentera  ,Jè  vantant  de  les pouuoir 
guérir ,  ils  ne  feront  point  de  dijjîculi  e 
de  s' enfer  À  lujjkns] fe  beaucoup  t?u 
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quenr^'^m  &  quel,  de  quel  fç:imiry& 
de  quelle preud'hommie  efi  celuy  qui 
leur proTKet  telle  chofe:s'tls  veulet feu- 
lemet fkirevn  habtllemem,vne pâtre 
de  JoulierSy  ou  quelque  autre  chofe  qui 
Jèra  encores  de  moindre  importance, 
ils  feront  curieux  &diligensde  s  en¬ 
quérir  qutef  bon  ouur  ter  &  bien  en¬ 
tendu  en  l'eHat:maü  quad  il  efl  que- 
fiion  de  leu'rfante,  ils  n  en  font  pas 
grande  enque^ie ,  tellement  qutls  fe 
fierontbtenfouuentdeleurfante,à  vn 
homme  auquel  ils  ne  voudroyent  pas 
auoirfievne  bourfè  ou  il  y  euji  feule¬ 
ment  cinq fols  dedans.  Or  es  île  gran¬ 
de  facilite'  &  legeretè ,  efi  caufi  que 
plufteurs  fe  fourrent  en  l'eïlaty&fe 
vantent  d'ellre  Médecins  &  <L^po- 
ticaires,  &  cependant  ils  ne  font  rien 
moins  :  cela  efi  aujf  cauf  que  chacun 
fi  voulant  faire  valoir  de fa  part ,  in- 
uentenouuelles  feSles,  nouuelle façon 
d’enfeignery& nouuelle  façon  de  fai¬ 
re  les 
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re  lescompojitios^  lefcjuelles  il fauta- 
preseffrouutrauxd'ifensde  U  vie 
de  tant  d’ hommes ,  de  forte  (jne  cefte 
confiijîon  caufe  vn  grand  me  f pris  de 
la  medeetne  ^fans  qailfemble  qatly 
ait  aucane  certitude  ou  arrcjl  en  icel¬ 
le.  Vvnfe  dit  tenir  la  me  de  cm  e  des 
Grecs  f  autre  des  Arabes  d'autre  me- 
jprtfe  &  les  vns  &  les  aunes j&fe  dit 
juyure lamedecine deTaracelfiu.  Il 
y  en  a  des  autres  ejjuifont  vn  meftn- 
ge  de  t  om  celay& ne  font  eflat  cjue  des 
rcmedes  ?yrotiques  &  Chimiques, 
qu'ils  appellent,  c’eji  a  dire^extraiSis 
À  force  def 'U,&  corne  parextraBion 
de  quinte  ejfence,mais  quant  aux  eau 
fes.JigneSj&  accident  des  maladies  y 
ilsfiyuentles  Grecs.  Afais  il  me  fm 
b  le  que  ceux  ci  n'ont  pas  grand  rai- 
fon'car  dejia  de  long  teps  il  s' eji  trou- 
uè  des  hommes,  qui  ont  promis  défai¬ 
re  merueilies par  ces  remedes\& puis 
ayant  bien/bu  fie,  il  rien  efi  forts  que 
^  3 
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de  Ufumee.  Il  ne  fe  troHue  point 
'd^auîhtur  qui  en  ait  tjcrit^  qui  foit  de 
now  :  &fi qutlcîinena  efirkd^avfc 
de  mots  fi  obfcurs  ,  quil  fimble  que 
p)U  imëîion  ait  ejlé  pluftoji  d’obfiur- 
aria  matière  ,  que nonpas dd c7i[ci~ 
gner.Mefme  ceux  qui  fe  vantent  d'y 
entendre  quelque  chofe ,  ont  des  mois 
tcm  noHueaux,&jComme  ie  croyyin- 
uenîez.  à  plaifr  pour  fatre  acroire 
qu  ils fçauh  quelque  chofe  qut  tji  in¬ 
connue  aux  autres,  Alais  cela  rnef- 
me  ejj  vnargumet  fufffant  pour  fai¬ 
re  cognoîslre  qu'il  n'y  a  pas  grand' 
raifm  en  tout  cela  :  car  celuy  qui  a 
bonne  caufi ,  ne  doit  point  cramàre 
qu  elle  fait  cegnue  de  chacun  ^pour  en 
pouuoiriuger.  Us  allèguent  fur  cela 
qu'ils  ne  veulent  pas  enfeigncr  leurs 
fecrets  à  chacun, fit  :  mais  pour  le 
moins  qu'ils  monjîret  quels  miracles 
ils  ont  faits  auec  leurs  remedes  ^qui 
leur  donne  occajion  de  poelfrifer  les 
autres 
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nuiras.  Qtmnd leurs  remedes feront 
appr9uue\j)artant  d' expérience  s  & 
par  tant  dépens  doEleSyCome  les  coin 
munsydors  ils  les  pourront  vanter y& 
les  prejèrer  aux  communs,  le  ne  nie 
pas  que  les  remedes  tire\j)ardtliila 
lion  &  autremetyne putjjhu  auoir  de 
prdds  effeEls'.maû  pour  cela  ü  ne  faut 
mejprijer  les  autres y&  fi faut  vjer  de 
ceux  cy  auec  iugement  &  diferetion. 
Je  feaj  bien  qu'aucuns  ont  prins  occa 
fion  de  mejpnfer  les  remedes  comuns 
à  caufiydifens'ilsy  que  les  ylpoticai^ 
res  ne  les  compofentpas  comme  tlap^ 
partienî:& cefi  la  raifon  que  Tara^ 
celfm  allégué  au  commcncemetdefa 
grade  Cirurgie.Mefme  i'ay  ouy  quel 
qu'S  vns  qui  dleguent  quelesfmples 
defquels  les  remèdes  comuns  fontco- 
pofèz, ,  ne  font  pas  bons  ny  légitimés 
pourlapluJpart:&  pourtant  que  cela 
leur  donne  cccafon\de  les  msjprifer. 
le  fais  bien  marry  que  la  venté  fit. 
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telle -.mais  ilmefimble  ûjue  la  confe- 
^uence  neji  pa6  borjne  pourtant:maü 
pluftojî-  tlfautcoclurre,qiiilfaut  ef- 
fayer  de  faire  que  les  ^poîicaires fa- 
cent  mieux  leurs  copofnonSy& ejuon 
recouure  de  bos  &  légitimés  fmples. 
Et  pourtant plttfieursb  os  per  formages 
&  doüe s  ont  trauatlié  de  noÜrc  teps 
en  cefle  matiereyprincipalensent  no- 
Jhâ  autheur ,  le i^uel à  collgè en plu- 
feursbos  aut  heurs  ^  les  marepue  '  pour 
cognai ftre  les  b  os  &  légitimés fim pies 
&  les  âtfeernerd'auee  les  faux  &  fo- 
phijîiipicf  H  a  aujfi  er  feigne' le  m  oye 
& façon  delà  bien  préparer,  & fin  a 
lement  de  les  bien  mejleride  forte  ^ue 
noHiluy  pouuosdoner  celas,  <^uec  ejî 
I  luyle  premier  qui  à  mis  cefie partie 
de  mcdccine  en  ordre  &  méthode.  Et 
ne faut  pas  quoneslime  que  ce foyent 
chofesdepeu  d' importance  eu  que 
l' expérience  monfire,que  vn  médica¬ 
ment  diuerfement  préparera  aujfi  di- 
uerfes 
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uerfèsfacultel^comme  tl  efi  en  feigne 
en plufeurs  lieux  de  ceft  œuurCi  mef- 
I  me  lay  veu  maijïre  Pierre  Helm  ci' 
\  rurgien  bien  verfe&  bien  expert, cu¬ 
rer  de fort  grandes  inflamations  ^non 
pas  feulement  es  bras  ou  lambesimaü 
mefme  e's  mammelles  desfemmes,& 
es  teÜiculesg^  en  la  verge, auecÆgi 
ptiaccuit  mf^aes  à  auoir  confftence 
d'emplaflre^ce  cjjuifemblerepugnerk 
la  vertu  de  l' Ægiptiac, cuit  corne  on 
a  de  coufume.  Jleji  doncbien  befoin 
(jue  Itsapoticairesyprennet garde  de 
b  te près, puis  cjue  la  charge  leur  en  ef 
comife:  &  pourtant  Jachant  i^ue plu¬ 
feurs  ns  font  pas  beaucoup  verfeTyen 
!  la  langue  Latine ,  tijui  ne  laijfentpas 
pourtant  de  bien  entendre  leureflat, 
&  qui  font  fort  de  freux  dl  appre  dre, 
te  n’ay  pasvoulu  qHilsfujfsmfruflrés 
du  profit  de  ce  labeur :mais  le  leur  ay 
vouluprefnter  en  leur  propre  langa¬ 
ge, a  fn  qu’tlsy puifset  recet.oir profit 
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^  contentement  :  vray  ejl  aucuns 

fr/c  ont  voulu  dtjîrai^e  &  dijfuadery 
alléguai  qu’tls  ne  troment pat  bon  de 
rendre  la  medecine  fi  communs ,  & 
que  cela  la  fera  m:firifer,maü  le  pro 
fit  que  icjpere  qut  en  reuiendra  me 
ferutra  de  bons  sxcufi,  &  d'occafion 
d'y  cotinv.sr,auec  ce  que  tay  Hexeple 
de  Âd.  laques  D'ale  champ  s  vn  des 
plus  doÜeS  médecins  y& des  plus  ex¬ 
perts  de  nofire  temps  ,  qui  a  fait  vne 
cirurgie  jrançoife.  le  prie  donc  Iss 
leüeurs  de predre  ce  labeur gracieu- 
femet ,  auec  promejfe  que  fi  te  cognois 
qutl  en  revienne  profit  fe  don-- 
neray  quelque  autre  œuure 
autant  ou  plus  necefi 
fitire  que  efie- 
cy.Adieu. 


VAF- 


L'AVTHEVR  AV 
Lecteur  faluc. 


O  M ME  ceftcfen- 
tencea  efté  fortco 
mune  entre  les  an¬ 
ciens, a  fçauoir  que 
chacûdoit  exercer 
l’art  qu’ülcatt,  &s’y  adonner  du 
tout:auflî  peut  on  dire  auiour- 
d’huy,  &:àbon  droit,  que  chacun 
doit  premieremet  apprendre  l’art 
duquel  il  prétend  femeder.Siccs 
deuxfentenccs  eftoyentbicn  ob- 
feriiees  entre  les  hommes  ,  on  ne 
verroiepas  tant  de  médecins  faits 
à  la  hàftc,  qui  fe  difent  médecins, 
auant  qu’auoir  cogneu  vne  feule 
partie  de  la  mcdecine,nyauoiria- 
mais 
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mais  apprins  à  guérir  vne  icule 
maladie,  par  quelque  précepteur: 
au  lieu  q  leur  deuoirferoirfdc  en- 
cores  plus  le  profit  des  malades) 
deiamais  n’entreprendre  lague- 
rifon d’aucune  maladie, fans l’a- 
uoirpremieremétapprinfeàgue- 
rir  de  leurs  précepteurs.  O  que  les 
malades  feroyct  heureux  ,  fi  ceux 
qui  pradiquét  auiourd’huy  la  me 
decine,auoyêtpremieremétcfié 

infiituczpar  leurs  dodeursàco- 
gnoifireles  maladies, à  lesfçauoir 
biéguerir,&yobuier,&àpreuoir 
ce  qui  en  peut  adueninon  ne  ver- 
roit  pas  tan  t  de  médecins  ignoras 
faire  leur  coup  d’clTay^au  defpens 
delà  vie  detantdcpcrfonnes.’tat 
de  médecins dy-ie,  qui  font  fi  dc- 
fireux  du  gain,qu’ils  ne  regardent 
point  ace  qui  eft  de  leur  deuoir,ny 
ace  qui  peut  blefler  leur  renômee: 
&  qui  plus  eft,  endommager  leur 
ame 
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ame  &  confcieiice.  Mais  inconti¬ 
nent  qu’ils  ont  apprins  quelques 
preceptesde  médecine  par  cœur, 
&  quelques  receptes,Ies  voila  me 
decins  :cc  leur  fera  alTezqu  ilsfà- 
chêr,  que  le  Cathoîicô  purge  vni- 
ucrfeÜement  toutes  les  humeurs, 
fansqu’ilsayentfoLicy  defçauoir, 
de  quelsfimplesil  eft  côpofé ,  cô- 
bien  il  y  entre  de  chacun  ,&  quel- 
lefacultéils  ont  cha'cûà  partfoy, 
&  quelle  quâd  iis  font  meflezen- 
femble.  Ils  fontauiïibeftesés  au¬ 
tres  c5poficions,&  aufli  crôpeurs. 
Que  pourroic-  on  trouuer  plus  dô 
mageable  àvneRepubhque  qu\  n 
telm5ftred’home,qui  febauarde 
d’ eftre  médecin?  ql  crime  trouue- 
on  plusdjgnede  reprehenfion(Sc 
chaftiemcnt?d’oii  viét  que  Icsioix 
n’onrpointeftablidepeinccôtre 
tels  bourreaux  î*  d’ou  viét  qu’il  n’é 
y  a  pas  cncoresvnc  qui  puniffe  par 
iufticc; 


iuftice  exemplaire  ce  crime  digne 
de  mort?  Depuis dôcquVnc telle 
licence  ell  permife^q  refte-il  plus, 
lînonquenon  feulement  les  Im¬ 
primeurs  laifsetleurs  prelTesrmais 
toutes  autres  fortes  d'homes  laif- 
fent  leurs  mefders,pour  cftre  faits 
medecins?Dieu  par  fa  b5té  y  vueil 
le  remédier  ,  &  y  mettre  quelque 
meilleur  ordre, touchant  au  vif  la 
confcience  de  telsignorans  ,  afin 
qu’eftans  hôteux  de  l’indignité  de 
leurs  maléfices, ils  fe  régêt  en  leur 
ordre ,  &  fc  contiennent  en  leurs 
bornes.  Maislaifibns  tels  affron¬ 
teurs  &  charlatans  à  part,ô<:  venôs 
àlavraye  traélatiô  de  le  médeci¬ 
ne.  Nous  voulons  doc  premiere- 
mêt  môftrer,  quela  cognoilfance 
de  celle  partie  de  medecine,qui 
môftrc  à  bien  choifir  les  fimples. 
aies  préparer  pour  mettre  éscô- 
polltions,  &  à  bien  faire  les  com- 
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poficions,  n’eft  pas  feulement  ne- 
cefTaire  à  l’apodcaire binais  auffi 
aumedecin.Car  fituas  l’apoticai- 
re  pour  fufpeârjcle  forte  q  tu  vueil- 
les  eftre  prefent  lors  qu’il  choilî- 
ralesfimples,  ou  qu’il  les  préparé 
ra,ou  qu’il  fera  la  compolidô,de- 
quoyferuira  cclàli  tu  n’yentens 
riens? mefme  quel  deshonneur  te 
fera-ce,  11  nccognoilTantlesllrn-. 
pies, tu  ne  fais  autre  chofe  q  branf 
lcr  les  oreilles, comme  vn  Afne 
d’Arcadie,  à  toutes  fes  demandes/ 
Et  mefme  biêfouuêtl’apoticaire 
fc  moquera  de  toy  àfon  efeierjen 
ta  prefence,&  fera  bien ,  te  mon- 
ftrât  des  chatôs  de  Cou  drier,pour 
du  Poiurc  lôgrdc  la  racine  du  grâd 
Centaurium,  au  lieu  du  Rhspôti- 
qucrla  racine  de  noftref  Acorus  cô 
mun ,  qui  vient  es  marets ,  au  lieu 
dcceluy  d’Inde, qui  cille  vray& 
légitime.  Telles  ufates  feroyct  au- 
cnnemen 
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cunementfupportables.  Mais  de 
mettre  le  Napcllus  des  Arabes 
(qu’aucus  raettét  entre  les  efpeccs 
d’ Aconit  Jau  lieu  de  la  racine  d  El 
lebore  noir,  comme  font  auiour- 
d'huy  la  plufpart  des  Apoticaires, 
celan’eftaucunemét  àfupporter: 
mais  cela  ne  viet  que  par  la  faute 

&  ignorance  tant  des  médecins  q 

des  apoticaires.  La  faute  n’eH:  pas 
fi  lourde, (Sc  fi  la  tromperie  eft  plus 
rupportable,quâdau  lieu  desdeux 
erpcces  d’ Ariftolochia  ou  Sarrafi- 
nejafçauoir  la  ronde  &  la  longue, 
onfiibftituela  Clcmariris,pource 
qu’on  la  peut  rccouurer  plus  faci- 

Icmcnt.Mais  de  mettre  la  Scamo- 
ncc  crue  au  lieu  de  la  cuitte  ôc  pre 
parce, ou  biê  d’en  mettre  plusgrâ- 
dequantité  que  l’ordonnancedu 
medccmne  porte  ,  cela  ne  fedoit 
point  foufFrirmb  plusque  de  met¬ 
tre  du  laid  des  Titimales,pour  de 
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iaScamraonee.  Si ievoulois  dé¬ 
duire  au  long  telles  ôc  femblables 
fautes ,  qu  on  a  accoufluméde  cô- 
mettre  en  la  compolîî  ion  des  me- 
dicamens  ,  il  nous  faudroit  eftre 
bien  longs.  Mais  mettons  le  cas, 
qu’il  ne  foit  point  necelTairc  au 
médecin d’ellre h  exadlementin- 
ftruicen  1  eledion  desfimples,  ny 
en  la  préparation  d’iceux,ny  en  la 
manière  de  les  mefler  enfemblc, 

Sc  de  faire  les  compofitiôSj&que 

cela  foit  mis  en  la  charge  de  l’Ap  o 
ticaire  :fi  faudra-il  toutefois  pour 
cognoillre  la  faculté  de  la  compo 
fition,  qu’il  fçache  toutes  ces  cho 
fesrcarfi  vn  mauuaisfimple  feule¬ 
ment  peut  corrompre  toute  vnc 
compolîtion,commcnous  auons 
amplement  moltré  en nollre  trai¬ 
te  de  la  Méthode  de  compofer  les 
medicamens, faut-il  faire fi  peu  de 
cas  du  chois  desfimpies?  Pareiilc- 
B 


E  P  I  s  T  R  E. 

ment  fila  manière  &  f?.çô  de  pré¬ 
parer  les  limples ,  peut  augmëter, 
diminuer, châger  &  du  toutanean 

tir,la  faculté  a  iceuXjComme  il  fe¬ 
ra  difeour U  amplement  au  fécond 
liure, quelle  faculté  pourras  tu  at¬ 
tribuer  à  vne  compolîtion,  fi  tu  es 
ignorât  de  ces  chofes?  dauantage 
tu  fçais  bien  quede  mefmes  ma¬ 
tières,  on  peut  former  vn  onguct,^ 
Vil  cerat,ou  vn  emplaftrc,  félon  la 
diuerfité  de  la  mixtion, parquoy  tu 

ne  la  dois  point  mefprifer.Soisaf- 

feuré  &  me  croy,q  celuy  qui  exer¬ 
ce  la  medecine,&  ignore  ces  cho¬ 
fes,  fait  bien  fouuent  des  chofes 
efioignecs  de  toute  railon ,  &  fe 
fait  bien  fouuent  mocquer.  le  ne 
m’arrclbepointàlabeftifcdeceux 
qui ayans fait  vne  grande  legende 
de  fimples  ,  mettront  à  iafin  ,  fiat 
Eraplaftrû,  ou  quelque  autre  telle 
chofe,<Sc  ce-pendât  on  ne  lesfçau 
roit 
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roit  réduire  en  la  forme  ordonce: 
ce  qui  rend  leMedccia  rufpedt  d’i¬ 
gnorance  vers  l’Apodcaire.E  r  qui 
plus  efl: ,  ie  puis  dire  en  auoir  veu, 
qui  eftoyent  fi  belles  &  fî  ignoras 
de  ces  chofes^qui  efeans  en  la  bou 
tique  des  Apoticaires,  non  feule¬ 
ment  ne  cognoilloycr  pas  les  am¬ 
ples  defquels  ils  vfoyet  iourncile- 
mêt,mais  mefmesils  ne  fçauoycc 
fl  les  côpolîtions ,  defquelies  leurs 
ordonnances  efloyent  remplies, 
eftoyêtdures  ou  molles,  ne  voila 
pas  vne  beftife  des  plus  grandes 
qu’on  fçauroitdirenypéferjVoire 
des  ebofes  les  plusnecelfaires  ?  Le 
mal  eftque  plufieurs  qui  nefe  fou- 
cict  point  de  remédier  à  vnc  teüc 
ignorâce ,  reputerot indigne  d’vn 
médecin  d’aller  quelquesfois  vers 
l’Apoticaire  ,  demeurer  quelaue 
têps  en  fa  boutique ,  pour.fe  pren¬ 
dre  garde  éscôpofuionsqui  fefe- 
B  Z 
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ronr:  laquelle  couPairae  efl:  obfer- 
uee  de  fort  long  temps  en  Lâgue- 
doc,&àlamiennc  volonté  qu’el¬ 
le  fuft  introduite  iSi:  côdnueepar 
deçà, pour  le  moms  de  nodre  téps 
les  Médecins  co'gnoiftroyent  de 
combien  lourdes  fautes  ils  font  à 
caufedelamauuaiflicdes  compo 
lîtios ,  &  peut  eftre  que  bic  louuét 
par  l’authoritc  de  leur  prefcnce,ils 
deftourneroyenc  les  Apoticaires 
ignorans  &  malicieux,  de  faire 
leurs  mauuailes  côpolîtions,fi  par 
leur  fçauoir  ils  ne  le  pouuoyêt  fai¬ 
re.  QÎpelquefot  calôniateurm'ac- 
cufcra,peut  eftre,  d’auoirtraitré 
ces  chofes  plus  amplement  qu’il 
n’eftoit  neceftaire.Mais  au  côtrai- 
reie  dis  que  cefte  matière  requer- 
roit  vn  plus  ample  difeours  ,par  le 
quel  l’ignorâce  eftât  bannie,  tous 
lesmedecins,qui  n’en  portetpoint 
le  nom  à  faux  titre,  fuÎTent  incitez 
às’adoner  àl’eftudc  de  ces  chofes: 
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de  forte  que  par  cy  apres  il  ne  fuÆ 
plusbefoin  de  plainte  ou  aceufa- 
tion.  Dieu  vueilleq  chaeû  cntêde 
biél’art  duql  il  fe  mefle,&q  les  me 
dccins  n’ignoret  rien  de  ce  qui  ell 
vtile&necelTairepour  guérir  vi- 
ftemct&feurementles  maladies. 
Au  refte,il  eft  befoin  q  le  médecin 
fçaehe  ces  chofeSjnô  pas  pour  en- 
treprêdre  ce  qui  eft  de  l’eflat  de  Ta 
poticairefli  ce  n’ell  qu’il  fut  con¬ 
traint  à  faute  d’apoticaire )  mais  à 
fin  qu’il  puilTenôfeulemét  luy  ai¬ 
der, quâd  il  fera  fes  compofitions, 
mais  aulîî  pour  prefider  fur  luyrde 
peur  aulfi  qu’ignorât  ces  chofes,  il 
ncluyaduiêneqordônâc  défaire 
Vil  empladrejde  quelques  iimples 
qu’il  aura  mis  par  rôle,  qu’on  n’en 
puille  farcir  rien  inoins:de  forte 
penfantfaire  vnpanicr ,  il  ne  face 
vne  corbeille,  comme  dit  le  pro- 
uerbe.  ADieuLe(5teur. 
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DE  UOFFICE  ET 
devoir  de 
3oncaîre. 


l’Apc 


N  c  O  R  E  s 

ticavre ait plufiturs  cho- 
fès  qui  luy  fcnt  cor/ïunes 


auecleMedecîniComme 
jor/t  prudece  naturelle  Jdenticje  ce- 
^noijjknce  des  medicamerits  >  la  dili¬ 
gence  requiji  entant  ce  quieji  de  fin 
eÜat,&  U  preuddhommie  &  fidélité', 
totitesfoü  tly  a  beaucoup  de  chofis  qui 
fiemblet  luy  appartenir  pari  tcultere- 
irent^qui  ont  efie'  auîresfiü  du  deuoir 
des  Médecins ,  à fiçauotr  lors  qu^ eux 
mefimesjkifioyînt  leurs  compofitionsi 
(  ce  que  Galien ,  en plujîeurs  lieux  de 
je  s  eficritSj  tejmoigne  aucir  fait  luy 
fnefime) 


Du  dcuoir  de  rApoticairê. 
r/^ef??i-e)noH6 pornos  mettre  en  ce  rag, 
le  choix  des  médicaments  ^acquis par 
raifon  &  grande  experience:apresda 
manière  &  faconde  lesbien  garder: 
le  temps  auquel üsfosn  en  vigueur, & 
qtt  ils  font jieHrü  &fansjvrce.Parcil 
lement  fçauoir  comme  il  faut  vfer  de 
chacun  d'tceux ,  corne  s'il  veuteBre 
cuit  ,pile',ou  broyé, ou  préparé  en  quel¬ 
que  autre  fa^on ,  tout  feu l, ou  bien  en- 
(smble  auec  d'autres.  Il faut  aujfi  qutl 
fait  bon  Grdmairienji fin  qu'il puijfe 
bien  entendrepant  Us  efrits  des  An 
cienSy  que  les  ordonnances  des  méde¬ 
cins,  QuefiePauenturetlluy  fiemble 
que  le  medtein  ait  mû  quelque  chofie 
en  J  on  ordonnace,qui  fou  en  trop  gra¬ 
de  ,  ou  trop  petite  quantité',,  ou  qui  fait 
mal  aifice  à  prendre ,  &  de  mauuats 
gou(l:ayant  cfgard au  malade  auquel 
il  aajfaire ,  q-a  den  aduertife  le  me-, 
decin^amiabiement.  Il  ejl  aujft  requis 
ql'apoticaire /bit  bien  expert  en  l'art 

^  4 


Du  deuoirde  l’Apoticaire. 
de  biechoifirles JimpleSydi  les  bie pre 
parer  y  &  de  bien  faire  les  copofltions: 
e^H^tl fe  cotente  d'vn  train  honcfle  & 
mederèy^ttil fait  ioyeux, facétieux, & 
diligent yautour  des  malades  :  qtitl  ne 
fait  point  auaricieux ,  nj  paillard,  ny 
adone  au  vin^ny  ^uereleuxdej  quelle  s 
chojès  luy  font  aujfi  communes  auec  le 
Aîedectn,  comme  Hipocrates  l'a  fort 
bien  en  feigne' ,  au  hure  qu'il  a fait  de 
Voffce  du  Aledecin.QueJîl'apoîicai 
re  eft  doue' de  telles  grâces  &  dons,  tat 
de  l'effrit,que  du  corps  ^que  externes, 
il  n'entreprendra  iamaü  rien  fans  le 
confeil  d'vndoBe  &  bien  expert  mé¬ 
decin, quad  il faudra  bailler  quelque 
medicamet  ,principalemh  s'il  eji  de 
grande  vertu:  non  pas  mefine  de  peu 
de  vertu,  car  il  ne  fait  pas  quelle fa  * 
culte'  il  peut  auoiri<!S*bie  fiuuet  tels  re 
rnedes ,  encores  qu'ils  ne  fymt pas  de 
grade  force, neanmoins  ou  a  caufè  de 
!  la  qudtite',ou  de  la  qualité^  ou  du  teps 


DudeuoirdcI’Apoticairc. 
auquel  ils  font  donez.fom  redus  dom- 
7nageables,& font  occajîon  de  grades 
&logues  tnaladiesdls  emptjchèt  auffi 
la  vraye  meihode  &  ordre  de  guérir  y 
À  cauje  que  le  corps  e  fiant  affbthly  & 
extenué  parfvfage  de  tels  rente  des ^ 
ne  peut  porter  ies  autres ,  qui  luj  fe~ 
rayent  propres  &  necejfatres.il  fegar 
dera  b  te  aujfi  de  rien  faire ,  ou  para- 
mouryou par  haine ^ou  par  crainte.,  eu 
par  argent, ou  par  ignorance^  qui  luy 
puijfeeflre  impute' à  faute: Il  ne  bail¬ 
lera  aujfi  iamaü,ny  venins  ^ny  medi- 
camens  qui facet  amrteryny  medica^ 
mens  trop  enuieiUis ,  ou fophifiiquez. 
&  jaljîfi€z.y& ne  mettra  auffi  iamais 
vn  pour  autre ÿmaù  il prendra  confetl 
du  médecin  btene.xpert,  pourfçauoir 
quel fimple,ou  quelle  copojîtioyilveut 
qu^onfubflitue  ,  au  lieu  de  celuy  qu’il 
n’a  Ÿ tis. Il fe gardera  bien  auff  d’aug¬ 
menter  la  quantité  de  quelque  médi¬ 
cament  violent, corne  aucusfont^àfin 


Du  deuoii*  de  l’Apoticaife. 
nfna')  al  fait  grade  euacuatisn.on 

tftime  ejus  leurs  copofitions  font  meil¬ 
leures.  Mm  âefirferoit  bien  que  noz. 
apoücairesfe  reiglajfe?tt  a  ceft e  reigle 
les  me  de  cins  aujfi  d  la  leur:  on  ne 
•verroit pas  autour d'huy  la  medectre 
tant  me  fjinfee, voire  mefme  blafmee • 
'lepne  Ditu  de  h^piccur,  quiivuetlle 
mettre  au  cœur  des  médecins 
des  apoîicaireSyÇcHe  volottyquils  at- 
mët  mieux  eflre  a  la  venté ÿhos  mode 
cws  &  apoticaires  -,  que  d’ejlre  feuh- 
mët  reputez.  &  estimez  tels. Que  s  tl s 
ne  tiennent  cote  dvne  telle  jhucur  & 
gi  ace  dmine/jue  Dieu  mette  au  cœur 
des  Roy  s  &iPnnces  de faire  punition 
de  tels  bourreaux yqui  exercent  vn  art 
auantque  t  avoir  cogneujequel  eHat 
bien  &  fidèlement  praÜiquéy  eft  tant 
vtile  &  Jklutaire  aux  hommes,  &  au 
contraire  tant  pernicieux  .^eHant  pra 
Btqué par  gens  ignoras,  Ainfifoit'il, 


L  zA 

MANIEPvE  DE 

BIEN  CHOISIR 


LES  SIMPLES 
MEDICAMENS: 

Liure  premier. 

CHAPITRE  PREMIER. 

L  y  à  quckjues  moys, 
(]iic  i’duois  promis  de 
mettre  en  lumière 
troys  liuresjtraidans 
de  la  matière  qui  tou¬ 
che  la  yraye  maniéré 
de  bien  faire  les  com¬ 
portions, maintenant  ie  veux  fatisfairc 
a  ma  promelTed’ay  doc  diuisé  celle  ma¬ 
tière  en  trois  Hures:  le  premier  monllrc 
le  moyen  de  bien  choihr  les  fîmplcs:  le 
fécond  la  manière  de  les  bien  préparer: 
&  le  troificme  la  fa^o  dcbic  Icsmeflcr 
cnfemblc, 
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enfemble ,  pour  faire  les  compofitions, 
Qu,âc  au  premier  point  /auquel  ie  veux 
trauailler,  encores  que  Mefues  ayc  fort 
bien  enfeigné  la  méthode  de  bien  choi 
litlesmedicamens  laxatifs,  laquelle  vn 
lecteur  bien  versé  &  de  bon  iugement, 
pourroit  bien  adapter  aux  autres  medi 
camens  :  toutesfois  il  m’a  femble  bon 
d’efclarcir  va  peu, &  amplifier  celte  mé¬ 
thode,  par  lieux  commûs,  qui  défia  ont 
efté  obferuez  par  Mefué  (  apres  Diofco 
ride  &  Galien)  mais  traiéfccz  plus  am¬ 
plement  par  moy;  encores  que  i’en  aye 
défia  touché  afiez  amplement,  au  com 
menccment  de  la  méthode  de  compo- 
fer  les  medicamés:tu  cognoiilras  i^eât- 
moins,  fi  tu  lis  ces  chofes  attentiuemét 
que  ce  quei’en  ay  icytralélé,  ne  font 
point  redites,  ny  chofes  fans  profit.  Le 
choix  donc  ou  élection  des  lunplesme 
dicamens, comme  aufii  de  pluficurs  au¬ 
tres  chofes, fe  prend>ou  de  la  lubltancs, 
ou  delà  quantité ,  ou  de  la  qualité ,  ou 
de  l’adioiîjou  du  lieu, ou  du  temps. 

Caries  vns font  meilleurs  ellans  de 
fubrtance  grolTe ,  les  autres  de  fubîldce 
fubtile;les  vns  font  meilleurs  quand  ils 
ont  lafubftance  efpe{re&  malliue,les 
autres  quand  ils  font  elers  &  fpÔgieux; 

^  les 
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les  vns  fontplus  exquis  eftâs légers , les 
autres  pefans  :  les  vas  quand  ils  font 
fraifles  &  allez  à  rôpre,  les  autres  quâd 
iis  font  difficiles  &  mal-ailezà  rompre 
&  efiaier,ou  mettre  en  poudreron  aime 
mieux  les  vas  quand  ils  font  gluants  de 
vifqueuxjles  autres  quand  ils  foutliqui 
des  &  coulas  :  les  vns  font  meilleurs  af- 
pres  &c  rudes, les  autres  polis  &  lifTez:  fî- 
naiement  nous  eftimons  les  vns  meil¬ 
leurs  quand  iis  l'ont  mois ,  &  les  autres 
quand  ils  fout  durs.  Ou  à  accouftumé 
de  donner  ces  noms.dcs  qua'itez  tangi 
blés  à  la  fubftance  (laquelle  de foy  elt  ' 
incomprchenfible  ,  &c  laquelle  on  ne 
peut  nommer  par  vn  nom  proprc)à  eau 
l'e  que  ce  font  les  premières  qui  fepre- 
fentent  à  noz  fens,  &  qui  premières  en- 
feignent  quelle  elt  la fubllance ,  apres 
toutesfois  les  faueurs  ,  lefquelles  on 
peut  auffi  nombrer  entre  les  qualitez 
tangibles, veu  que  le  goultell  vne  efpe- 
ce  de  touchement ,  comme  difent  Ari- 
ftote  de  Galle,  Mais  pour  déclarer  celle 
mixtion  des  elcmens  plus  à  plein,il  ferc 
de  beaucoupda  parité,  ou  iimpurité,  la 
reiremb lance  &  fimilitude,  que  la  cho- 
fc  d .  quoy  il  eftqueftion  peut  auoir  à  la 
fubftance  d’vn  foye,  à  du  fer,;ou  à  quel¬ 
que 
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que  autre  telle  chofe,  qui  nous  cilbien 
congneuë.  Pareillement  fi  on  pouuoit 
conliderer  &  cognoiftre  la  faute /l’a¬ 
bondance,  &la  mediocritédelatriple 

fubilancejqui  cft  en  chacune  chofe. 

Mais  pour  fçauolr  que  fignifient  les 
;  noms  de  ces  qualiteztâgibles  entre  les 
iric4ctins,  er.cores  que  nous  en  ayons 

amplement  difeouru  en  noftre  liure  de 
la  méthode  de  compofer  les  medica- 

•  .  '  .  mens,  toutesfois  nous  ne  laificrons  pas 
d’en  toucher  icy  comme  enpafiant.^ 

^  Ils-  appellent  donc  gros ,  ce  qui  d:ffi- 
cilement.le  peut  mettre  en  pentes  par- 
li.io.ftmp.  tics  :  &  au  contraire, tenue, ou  délie,  ou 
chdp.i.‘  fubti),  fe  qui  fe  met  aifement  enpetites 
’h'iTTioinf.i.  $c  lubùles  parties.,  corne  entre  les  cho- 
fes  feicheSjCe  qui  fe  peut  facilement  rc 
■  dnke  en  poudre  ;&  entre  les  chofes  li¬ 
quides, ce  qui  s'efpard  facilemêt ,  &  qui 
s’imbibe  foudainemêt  en  quelque  cho¬ 
fe,'  &s’efuanouyt  comme' fpy  mefmej 

comme  l’eau  de  vie ,  l’huile  de  tormen- 

tine,3c  l’huile  mefme,fion  en  veut  faire 
coraparaifon  auec  i’eau. 

Uh.t.de  fa-  On  appelle  proprement  malfif>cc  qui 
Mit.  à  les  porcs  ou  petits  perruis  qui  fonteia 

fa  fubftanccjfort  eftroits  &  petits.  Et  au 
contraire , ils  appellent  rare,  ce  quia 
plûfieurs 
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pluiïeui'S  pertuis  en  fafubfbnce,  &c|ui 
■font  grands& bien  spparens.  Vray  eft 
que  par  métaphore  &  fîmilitude,  on  ap 
pelle  mafllfce  qui  cft  bié  vny  &  amafse, 
comme  font  ^eau  &  la  terre:  Sc  rare  ce 
c|aiefi;laxe&d[efparcy ,  comme  font  le 
feu,  &  l’air:  encores  que  ces’elemens 
foycntvnis&compofez  de  partiès  de 
melme  nature ,  &  qu’ils  n’ayét  point  de 
ces  petits  trous, 

,  Pefant  s’appelle,ce  qui  en  petite  quâ- 
tue  pefe  beaucoup, foit que  nouslepc- 
fîos  ala  main,ouà  la  balace  ,  corne  font 
les  chofes  qui  tiennent  de  lapaturc  de 
i’eau,ou  de  la  terre, mefmemcc  quad  el¬ 
les  font  maHiues:Lcger  au  côtraire,  eft 
ce  qui  nepelepas  beaucoup  ,  en.cores 
qu’ri  foit  en  grade  quantité,  foit  q  nous 
le  pelions  a  la  main, ou  à  la  balâcc:coiïi'- 
nie  font  les  chofesquitiennêcdclana 
turc  du  feu,  ou  de  l’air,  raefmernet  fi  el¬ 
les  font  rares  &;fp6gieufcs.Vray  clf  que 
Hippocrates  appelle  l’eau  qui  eft  aifee  ' 
à  efehauffer  ou  refroidir,  fort  legere, 
Jnais  vne  telle  faço  de  parler  ne  fc^doit 
entêdre  propremér,  mais  abufiuementj 
pourcc  que  vne  telle  eau  ne  charge  pas 
beaucoup  les  flancs,nyl’eftomac,mais 
•palTelegerement ,  à  caufe  de  la  tenuité 
de 
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'  de  fa  fubftanceiqui  eft  aufTi  caufe  qu’el¬ 

le  fe  change  bien  toft,  ûc  fe  diftribue 
promptement  parle  corps. 

Gluant  entre  ies  choies  folides,  eft  ce 
qui  eft  fort  mal  aise  à  rôpre,  à  caufe  de 
l’abôdâce  de  l’humeur,  qui  lie  &  aüem- 
b'.eles  parties  terre{tres,&  qui  le  plie  ai 
femét, corne  nous  voyôs  en  fa  geneihau 
Saule, és  cuirs, es  tendôs  &  ligames ,  lel- 
.quels  elfàs  pilez  s’eflargilfentrSi  au  con 
tra;re,fraifie  elt  ce  qui  s’efmie  aiiemét, 
&fe  met  en  poudre,  voire  mefme  fion 
le  frotte  auec  les  doigts  feulemët, com¬ 
me  font  l’AmidôjlaCerufe, le  Camphre. 

Mais éschofes humides,  on  appelle 

gluât,ce  qui  eft  mal  aisé  à  dilfoudre ,  & 
qui  le  prend  aux  autres  chofes:  ou  bien 
ce  qui  cftant  tiré  auec  le  doigt,  ou  auec 
quelque  autre  chofe,  file  bien  loin  fans 
fe  rompre, c5me  font  l’huile, le  miel,  les 
graiires,&  la  flegme. 

Pp?rjtUc(*,  Qu,ant  au  deterfif,tant  s’en  faut  qu’il 

ce  prenne  aux  autres  chofes,qu’au  con 
Lm.'ii.  de  traire,  il  deterge&moi.idifie,cequi  fe- 
U  Metbo-  JO jt  défia  prins.Et  en  vn  autre  licu.de  la 
de.  -  Methodé  ,  Galien  oppofe  a  ce  qui  eft 
gluant ,  ce  qui  eft  coulant  &  liquide ,  ie 
dises  chofes  liquides. 

Ils  appellent  alpre  ,  non  feulefnent 
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cc  qui  eft  rude  &  inégal  quad  on  le  ma- 
nie^mais  auiîî  ce  qui  leiche  inegalemct 
la  bouche, quand  on  le  goufte,qui  refer 
re,&la!ire  vn  hameqr  terreflre:comme  lu. 
fondes chofes rudes  &  brufques.  hvL^ritutn  Qr 
contraire  ils  appellent  égal,  ghflant 
doux, entre  lés  chofes humides ,  ce  qui 
corrige  l’afprccé  de  la  langue, du  goher, 

&  de  la  canne  du  poulmon.foitqu’il  fa¬ 
ce  cela  en  remplilfant  l’inégalité,  ou  en 
mondifiant  aucun emét,&  enrelafchât, 
corne  fontles  chofes  douces  5c  grades.  . 

On  appelle  mol,  ce  qui  obéit  à  noftre 
main, en  le  maniât. Et  dur  cc  â  quoy  no¬ 
ftre  main  obéit.  Il  eft  plus  amplement 
traidé&  de  l’7n&  de  l’autre ,  au  t.lmre 
de  fanit.tuend.&  au  5.1iu,des  Simples, 
chap.4. 

Ce  qui  eft  gros ,  peut  eftre  nomé  ter- 
reftre,picrreux,fab;onneux,  adrtringêr, 
cfpeZj^c  cru. 

Sous  le  nom  de  délié  ou  fabtil ,  on 
peut  comprendre,ce  qui  eft  aéré,  ignée, 
cuit, bruflé, amer, acre, tranfparent.  ' 

Ce  qui  eft  malfif,  peut  eftre  did  foli- 
dc,amafsé,  vny  :  au  contr4aire  ce  qui  eft 
rare, peut  eftre  did  lalche,lpongieux,5c 
diifous. 

Sous  le  mot  de  pefant ,  on  compread 
C 
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ceqiii  efl  plein, bien  tcdu,  &fi  ruvcux 
ccqui  cftmafTifjCequi  eftfucculent,cn 
bon  point, &  bien  nourry,  au  contraire 
fous  ic  mot  de  léger  ,  cequicil^vuidcj 
pertuisé,fporgieux,  ndc,&  qui  voudra 
rare, fans  fuc, maigre, &  fieltfy.,:qu  fené. 

Semblableinêt  ce  qui  eft  gluant, pour 
ra  eftreduvtgiasjgômeuxjrefineux,  mu 
cilagincux,vi(qucui,  &  qui  en  coulant 
fe  ticnttoulioursiau  côtrairece  qui  eft 
coulant,  onle  peut  dire  liquide  &  fans 
grailTe. 

On  did  lifsé ,  ou  poly,  ou  doux  à  ma¬ 
nier  ,  ce  qui  au  dehors  n’a  point}  de 
nœuds,  ny  de  poi!,ny  d’efpincs,  ou  mef- 
me  qui  au  dedans  elt  efgal,  &  en  tout  & 
par  tour  de  mcfme  fuhllance,&  fembla- 
ble.Mais  on  appelle  afpre,  ce  qui  au  de- 
h'orsà  force  elpines  jlefquellesfontou 
longues,  ou  courtes  ,droidtes  ou  cour- 
becs  en  façon  d’hameçon,  ce  qui  eft  ve 
lit, ayant  de  laine,  moulfe  ,  &  force  poil. 
Uuqùiau  dedans  eft  inégal  à  foy-mef- 
rnc,eftanc  de  diuerle  fubltâce,  de  qui  eft 
grumeileuî.  On  peut  dire  mol,  ce  qui 
eft  tendre  ,  charnu ,  plein  de  fuc,  fpon- 
gicui,muci]agincux,gras,  humide,  vif- 
*Queux,&quile  plie  aisément,  comme 
font  les  fermens  &  le  cuir.  Au  contraire 


on 
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on  peut  nommer  dur,  ce  qui  eft  ferme, 
dénaturé  d’oz,de  pierre,  ou  de  bois  ,  ce 
qui  eltl'ans  aucun  fuc,rolidc,iec,h-aiflc, 
roide,qui  ne  fc  peut  plier, mal  aiséà  rô- 
prCjSc  de  nature  de  diamant. 


Dh  choix  des  Simples  prihs  de  la  quantité, 
c  H  A  P.  II. 


QV  A  N  T  à  la  quantité,  d’autatque 
^e[- 


^ellecft  doubicjàrçauoir  le  nom-  Multituio 
bre  ou  la  multitude ,  &  la  g.andcur ,  on  &  magni~ 
peut  prendre  des  marques  &  de  l’vne  &  tudo. 
d  e  l’autre,  pour  choilit  les  vns  &  reiet- 
ter les  autres.  Carie  nombre  fingulicr, 
de  dcux,ouplurier,faitqueles  racines, 
tiges, brâches,fueiiles,fieurs;fruiâ:s,  l'e- 
mences,  cfcorces,&  autres  parties  des 
plantes ,  &  merrnes  les  places  toutes  tn- 
tieres,  font  ou  meilleures  ou  pires 
moins  falutaircs;  ccque  Mefué  abie» 
remarqué,  en  la  plante  de  la  Coloquin¬ 
te, &  enfon fruit,  &  cÔme  U  appert  auffi 
au  choix  de  plufiçurs  autres  fim pies, 
tantpar  ce  que  nous  en  auonsdiéten 
noilre  ciai<fté  des  fimpiQS,  qu’en  ce  pte- 
micr  liurc  de  la  Pharmacopée.  Mais  la 
grandeur  s’eftéd  bien  plus  au  large,  non 
leulemet  à  caufe  qu’on  y  à  plus  d’efgard 
C  1 
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en  chciriffant  les  (impies  ,  mais  auflî 
pource  que  quclquesfois  par  la  gran¬ 
deur, on  entend  la  longitude  feulement, 
corne  au  dernier  aphorifnrie  du  z.liure; 
quelquesfois  la  largeur  feule, ou  la  pro- 
fondeurid’autres  fois  on  y  comprend  la 
longueur  &  largeur  enfemblejou  la  Ion 
gueur  &  la  profondeur  &  efpefleur ,  ou 
la  largeur  &  profondeur:  &  quelques¬ 
fois  tous  les  trois  enfcmble,  en  laquelle 
lignification, nous  le  prenôs  le  plus  fou- 
uêt  On  y  peut  adioufter  aulli,  qu’en  tou 
tes  ces  efpeccs  il  y  à  de  la  contrariété, & 
que  félon  plus  ou  moins  le  nombre  en 
eftinfiny,  tellement  que  l’vn  fera  appel- 
lé  plus  long, ou  plus  court, plus  large, ou 
plus  cftroir,plus  ou  moins cfpez, plus 
profond,ou  plus  cfleué  que  l’autre,  u  on 
en  veut  faire  comparaifon  auec  celuy 
qui  eft  médiocre  en  foncfpece  ,&  cela 
vn  peu  ou  beaucoup ,  plus  ou  moins.  Et 
entre  ces  cliofes  contraires, corne  nous 
auonsia  diét,  il  y  avne  médiocrité  eu 
moyê,qui  eftinduiifible,  &  vn  autre  qui 
fe  peut  diuifer  félon  plus  ou  moins. 

Ce  lieu  fe  peut  eltendre  tellement, 
qu’ony  peutcôprêdre  Je  nom  des  me- 
furcs,qui  nous  font  cogneuës  &  fami¬ 
lières , comme  d’vn  doigt, Lequel  peut 
ellre 


choifirlesSimples.  li 
•  eftre  petit,  grand,  moyen, de  la  gradeur 
du  pouce ,  d’vne  palme,  de  dix  doigts, 
dVn  pied, d’vne  coudee,&  de  beaucoup 
d’autres  femblables.  Et  de  la  vient  que 
nous  diloas,qu’i!faucchoifîr  ccftuy  cy, 
&:  lailTer  celuy-la ,  pource  qu’il  eltgros 
Si  c norme, grand, large  &  eftendu,char 
nu, bien  nourry:oupecit,delié,maInpur 
17,  ridé ,  fielhy,  car  ces  motsfe  prenenc 
audi  pour  la  quantité  :  Semblablement 
nous  difons,qu’il  faut  ptêdrc  ou  laifTer, 
celuy  quiellde  la  grandeur  du  pouce, 
ou  du  doigt  d’vn  homme,  de  la  gradeur 
de  la  main,  d’vne  palme,  de  dix  doigts, 
d’vn  pied,de  dcmy  pied  ,  d’vne  coudée, 
de  deux,  de  trois,  de  quatre,  ou  de  cinq 
coudees,en  laquelle  façon  de  parler ,  la 
grandeur  fe  prend  proprement ,  pour  la 
Iongucur,bien  qu’on  la  puifTs  aulli  pré- 
dre  pour  la  largeur  &  efpelTeur  ,  par- 
quoy  pour  plus  clerc  intelligence,  nous 
exprimés  ou  l’vn  ou  l’autre,  difans  il  cft 
de  la  grofleur  ou  de  la  longueur  du 
doigt,du  pouce,du  petit  doigt,  de  l’indi 
ce,du  coude, d’vn  balton, de  deux  ou  de 
troisice  que  nous  auons  aulîiaccouftu- 
mc  de  faire  en  la  profondeur,  compre- 
nans  fous  le  mot  d’efpclTcur ,  &  l’ vnc  & 
l’autre  diraenfion ,  à  fçauoix  la  largeur 


Il 
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&  profondeur,  difans  que  ce  fimple ,  ou 
ccluy  la ,  eft  bon  ,  quand  il  eft  de  i’efpef- 
feur  du  doigt,  du  pouce,  du  coude, dVn 
ballon.  On  exprime  aulTiquelquesfois 
laiiaureur,  conamc  Diofcor.drtl  qucle 
Solanum  ell  de  la  hauteur  des  braseftê 
dus  d’vn  homme,  &  l’herbe  qii’d  ap¬ 
pelle  Phœnii ,  ell  de  la  hauteur  de  lix 
doigts. 

ir en  cil  de  mefmc  aux  contraires ,  à 
fçauoir  en  ceux  qui  font  courts, ellroits, 
grailles  ou  déliez ,  félon  plus  ou  moins, 
en  quoyauflr  il  fe  faut  exercer.  Car  en 
vn  lieu  gras  ic  fertile  ,  les  plantes  &  les 
animaux  viennent  plus  grâds  &  mieux 
nomTis,&  tels  quelquefois  font  les  meil 
leurs, &  quelquesfois  les  pires.  Comme 
Galien  rcicdle  la  Squille ,  qui  eft  trop 
grofte ,  pour  cftrc  venue  en  vn  terroir 
grasrpai'eillement  celle  qui  eft  trop  mal 
nourrie  &  fleftrierau  côtrairc  il  approu- 
uc  celle  qui  eftant  bien  nourrie ,  eft  de 
moyenne  groifeur. 

Du  choix  des  Smplts pnns  de  la  qualité. 
c  H  A  P.  I  r  I. 

Le  lieu  commun, qui  confifte  és  mar 
ques  &  enfeignes  ,  par  Icfqucllcs 
nous 
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nous  cipprouuons  ou  rcieâons  ce  fim- 
ple  ou  celuy  la ,  prinfes  de  |a  (]ùaliic,cft 
b  ic  n  plu  s  ain  P  l  e.  C  ar  no  us  p  r  cno  ns  o  ù 
reprouuons  vn  lîmple  à  caufe  (ju’il  eft 
chaud, froid,humide, ou  fec,  au  cômcn- 
ccment ,  au  milieu ,  ou  a  là  fin ,  du  pre¬ 
mier, fcc5d,troifieme,  ou  quatrième  tic 
gré.Semblablemcnt  pourcc  qu’il'eft  d’v- 
ne  telle  faculté  fécondé  ou  tierce, d’vne 
telle  faucur ,  d’vn  tel  odeur ,  ou  de  celle 
couleur ,  lefquelies  qualitcz  enfuyuent 
neccflaifcmcntlesprcmicres. 

Quant  à  la  faucur,  ou  ils  font  fans 
gouft  &  fades  comme  l’eau,  ou  alfrin- 
gens  au  goufhoubrufques  &  afprcs,ou 
aigres, ou  doux,  ou  d’vngouft  gras ,  ou 
falcz,&  de  gouftde  nitrc,ouamers,ou 
acres  (fous  lequel  mot  nous  compre¬ 
nons  les  Cürrolifs,&  qui bruflentlalan- 
guc  ,  &  ceux  qui  font  caaiftiques  ou 
bruflans,  comme  aulli  fous  le  mot  de 
doux,  nous  entendons  ceux  qui  ont  le 
gouftdu  miel, qui  font  de  bon&foucf 
gouft)  ou  bien  ils  ont  vn  gouftmcflcôc 
composé  deplufieurs  de  ccux-cy ,  com¬ 
me  vn  gouft  aigre  &  doux:oubiêils  ont 
le  goultde  quelque  chofe  qui  nous  cil 
bien  congneué,ic  gouitdc  iaqucilc  cn- 
coxes  qu’iifoitûmple&bien  rcmaïqua 
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blc  ,  nousle  pouuonstoutesfois  eiprî- 
merpar  quelcjac motpropre  :  comme 
nous àifonsqu’vn  {impie  ,  eft  meilleur 
ou  pire  ,  quand  ileftde  faueur  d’Aîoes, 
ou  de  poyure.  Mais  il  fe  faut  bien  pren¬ 
dre  g3rde,Iors  qu’on  veut  cfTayer  les  me 
dicaments ,  en  les  gouftanr^  qa’on  n’en 
falTe  pas  i’elfay  de  pU  fieuis  tout  à  la 
fois ,  mefmcment  quand  ils  font  acres, 
aromatiques,  amers, ou  fa’ez,  de  peur 
que  le  gouft  des  premiers ,  qui  fera  de¬ 
meuré  en  la  bouche,  ne  te  trompe  en 
gonitanrlcs  féconds,  ce  que  tu  pourras 
aifement  cuiter,  fi  tu  te  laues  la  bouche 
aucc  d’eau  pure,  ouquetumafchesvn 
peu  de  papier. 

C^ant  à  l’odeur ,  ou  elle  eft  fou,ëfuc, 
plaçante  ,&  bonne  :ou  mal  plaifantc,  • 
puante, &  mauuaife,afpre,aufterc,aigre 
Gal.au-Uu.  (car  il  y  à  autant  de  fortes  d’odeurs,  que 
de  la  natif-  de  faneurs, lefquelles  ncantmoins  n’ont 
re  des  horn  point  de  propre  nom  )  ou  bien  on  dira 
mes,  qu’ilà  l’odeur  defaffran,  de  bitume ,  de 
Cocombre ,  ou  de  quelque  autre  chofe 
bien  congneuc,  &  d’odeur  bien  remar¬ 
quable  jTaquelle  n’a  point  de  propre 
nom ,  &  ne  peut  cftre  coraprinfe  en  au¬ 
cune  des  dinèrences  prédites.  Et  pour¬ 
tant  nous  difonsjquc  ccfimplc,ouce- 
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luy-ia,sôï.bos  &  exquis, quâd  ils  fonr  de 
i'ü deur  du  vin,  ou  aromstique-.Séblable 
meiitq  ce  hmple  poui  eltre  bon, doit  c- 
ftre  de  hone  odeur  &plairante,q  ceftuy 
cy  doit.eitre  de  grâd£fenteür,5c  nô  pas 
ceiuy  la,qu’il  doit  fencir  la  terre,  le  bou 
quia, la  poix, la  reüne  dç  pin,  le  Bitume, 
qu’il  doit  eftre  de  maunaife  odeur,  ou 
d’odeur  afpre,pour  eftre  bôou  mauuais . 

Pareillement  nous  difoos  qu’vn  fi;n- 
ple  n’a  point  de  couleur  remarquable, 
ou  qu’il  clt  de  couleur  blâche,ou  pâlie, 
ou  roulTe,ouiaune, ou  rouge,  ou  verde, 
ou  liuide,  ou  noire,  ou  bien  d’vne  cou¬ 
leur  moyenne, comme  de  couleur  blan- 
chaftre,rouiraftre,iaunad:re:ou  tirât  fur 
k  blanc ,  fur  lepafle  ,  fur  le  roux, fur  le 
iaune;  ou  de  couleur  blanche  tirant  fur 
le  pafle,de  pafle  tirant  fur  le  roux,ou  de 
pâlie  tirant  fur  le  iaune ,  ou  du  roux  ri- 
rant  fur  le  pafle,  ou  de  couleur  rouge 
blanchaftre  ou  tirant  fur  le  blanc, ou  de 
.couleur  cendree  tirant  fur  le  iaune  ,& 
fcmblables;  Mais  cefte  différence  des 
couleurs, fe  peut  mieux  difeerner  &  co- 
gnoiftre  en  celles  qui  font  fort  diucr- 
les,quc  non  pas  en  celles  qui  ont  quel- 
.que  affinité  &  conuenance  de  naturc:& 
quât  à  nous,  fuyuant  Galien  en  fon  pre- 
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itîier liurc  de  Cri/îbus,îîoiis  auons  tenu 
le  mcfme  ordre,  en  mettant  les  difFêré 
ces  des  couleurs  ^uc  nature  mefme  à 
obfcrué,  car  comme  nous  auons  mis  a- 
pres  le  blanc  le  pafle,  aufîi  eft-ce  l’ordre 
de  nature, &  ainfi  des  autres.  Soubs  la 
couleur  blanche  on  compréd  ce  qui  eft 
de  couleur  de  laid ,  de  couleur  de  nei¬ 
ge  ,  ce  qui  crt  refplendiiTant  &  reuil'anc 
comme  alabaltre.  Ce  qui  cil  pafle,  peut 
aulfi  eftre  nomme  cendré,  de  couJeur 
•  plombiccjfc  de  couleur  de  bouys. 

On  appeue  auili  la  couleur  rouiTe,coQ 
leur  de  Coing,  fauu(',rcluiraatc,  ôc  cou¬ 
leur  de  feu. 

La  couleur  iaune,on  l’appelle  cou¬ 
leur  d  or, ou  de  falfi  an  dilfous  en  cau;lc 
rouge, ou  le  nôme  de  couleur  de  Rôle, 
de  couleur  ianguine, de  couleur  de  grc 
nadcjde  pourpre, oC  de  vcrmiilün. 

Lavetde  couleur, fe  peut  audi  nômer 
de  couleur  d’herbe,  &  cmencl  oni’Tue 
par  l’autre. 

Ce  qui  eft  Iiuide,pcutcftrc  nommé 
Tioict terny , de  couleur  cniouiiléc,& 
quclquesfois  de  couleur  cendree  ,  ou 
plombine,ou  dcl)ouys:car(  comme  dicl 
Akakia,  au  commentaire  qu’lia  faiéf, 
fur  Iciiure  de  Galien, de  arec  parua)ccs 
mots 
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mots  font  am'oigus,  &  fc  pcuuent pren¬ 
dre  diuerfeinent. 

La  couleur  no  ire, peut  cftre  di£te,cou 
leur  obfcure ,  tenebreufe,  teirelirc ,  de 
couleur  de  Bitume, &  de  couleur  de 
Suye. 

JJe  l'eleclion  des  Simples  frinft  de  U  forme 
ottfigme. 

C  H  A  P.  T  I  I  1- 

En  choififsâtlcs  fimples,  on  à  efgard 
a  la  forme  ou  figure, 5:  s’yarrefteon 
beaucoup,  car  on  cnoifit,  ou  reie<£tc  on 
les  fimples ,  qui  font  de  belle  forme,  ou 
qui  font  bien  façonnez, qui  font  de  ûgu 
re  ronde, &  comme  faids  au  tour, ou  de 
figure  triangulaire ,  c’eft  à  dire  à  trois 
quarrcSjOuquadrangulaire  ,  ou  qui  » 
plufieurs  quarrcs:qui  font  aigus  &  poii» 
tus ,  ou  qui  n’ont  point  de  pointe  :  qui 
font  droits, ou  tortustqui  ont  des  lignes 
à  trauers,  qui  font  folides  &  maflifs ,  on 
caues  dedans ,  ou  fpongieux,&  compo- 
fez  de  plufieurs  pièces  adiouftees  cn- 
femble;comme  aufll  on  dit  de  plufieurs 
autres, qu’ils  doyucnt  auoir  la  tormc,ef- 
figie,rcfcmblâcc,  &  qu’ils  doyucnt  efixe 
façônezàlafigutc&façond’v»  œil  de 
Bœuf, delà  tcûcd’vn  Taureau, d’Trxc 
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corne  de  Chicure,<de  la  queuë  d’vnScor 
pion,  en  forme  de  Puce, de  i  animai  que 
on  dia  Ricinus.&  en  François, Tiquer, 
desnafeaux  d’vn  veau,  des  pieds  dVn 
poilfon  hôniéPolypus,&  en  Frâçois  Ca¬ 
ere  de  mer, de  CouillÔ^ dVn  CK"c,ou  de 
quelque  autre  chofe ,  corne  quai  nous 
difons  qu’ils  doyuétrefTembier  auxcJtie 
ueux,àlaIagued’vnbeuf,àI’oreiUe  d’vn 
Rat,  à  vn  Dauphin ,  à  la  plume  d’vn  oy- 
feau,  auoir  peu  de  nœuds, ou  pluiîeuis, 
ertre  fortbrachu,rcfséb!er  au  Iôc,àvne 
T  rufe,aüoir  laracinc  bulbeure,côporce 
de  plufieurs  pieces,de  la  forme  d’vn  Oi  • 
gnon ,  d’vne pomme,  d’vne  poire  ,  d’vn 
Coing,  d’vn  gland ,  ou  d’vne  Olmc, 

Tu  trouueras  beaucoup  de  tels  ou 
femblables  exemples,  cy  apres  quand 
nous  traifterons  particulièrement  du 
chois  des  fimples,&  du  chois  prins  de 
la  fimilitude  ou  relTemblance. 

Nousauonsauffi  de  coultumc  d’ap- 
prouucr ou reieterles  (impies,  pour  la 
conuenance  ou  différence  qu’xls  ont 
enci’eux,&  en  vne  meûne  efpece,com- 
me  l’Abhnte  Ponde ,  doit  reffcmbler  a 
i’Abfinte  Xaintôgeoisd’Auronnc  mafle, 
doit  eftrc  different  dufemçlle.Oubicn 
on  prend  la  conuenance  ou  différence 
des 
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i,cîes  fîmples  de  quelcunc  des  qualités 
j  faldiétes,  en  faifant  coHiparaifon  aucc 
1  vnc  autre  cfpecc,  afçauoir  ou  de  la  fub- 
'  ftâce,oude]aquâtité,ou  dcl'aâiô  :  cô- 
■  nie  entre  le  s  herbes, on  doitprédrel’Ab 
'  hnte  feriphiû  ou  Marin,  qui  foit  fembla 
:  ble  à  rAuronnc,&  en  fon  amertume  ,  Sc 
:  en  l’agêcemêt  des  feuilles  ;  ou  biê  entre 
1  les  plates  en  general, la  Germandree,  & 
i  le  Chamcpytis,doyuentrelîembler,l’Yn 

;  au  Chefne,l’autre  au  Pin.Ou  biê  on  fait 
!  la  comparaifon  entre  chofes  de  diuers 
genre, corne  le  bô  Aloës  doit  relfeœ blet 
aufoye,lafeuille  de  mille-pertuis  doit 
cftre  pertmlce  côm.e  vn  criblera  feuille 
d’Ortic  d*t  eftre  dêtelce  autour  en  fa¬ 
çon  de  fcied’vn  eft  courbé  à  la  faço  d’vn 
arc, ou  comme  vne  Ancre  ,ourecourbé 
à  la  forme  ci’vn  croilfant  de  lune ,  ou  à 
plufieurs  veincs,ou  eft  bofl'u,ayât  le  dos 
cfleuc,faità  la  façon  d’vn  heaume,  d’vn 
chapeau,  d’vn  bonnet, d’ vne  lance, de  la 
pointe  d’vne  iaueline,d’vn  coufteau,d’ v 
ne  coignee,d’vn  gobellet,  d’vn  panier, 
d’vn  plat,  d’vn  petit  bouclier ,  d’vn  fu- 
feau ,  d’vn  pieu ,  d’vn  clou ,  d’vn  pillon, 
d’vn  lonc,  de  petis  feftus  corne  du  foin, 
faiét  en  faço  de  fermens,  qui  ne  fe  peut 
plier, ayât  plufieurs  verges,eftâc  defpar- 
ty  par 
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ty  par  plaficursligacs:  ayant  deux  ou..j 
plulieurs  verges, croifTant  enarbrc:ayât  i 
des  petits  chapiteaux  en  forme  de  te- 
ftes,  enformedevertoils  ,  de  pieds  de 
li(ft,d’eftoiles:le  Didam  doit  eltre  cou- 
uert  d’tne  bourre  ou  laine  mouirue ,  les 
teftes  du  Cardon  à  cardes  font  eTpiiieu- 
fes,  iVn  doit  auoir  la  fleur  femblable  à 
ceux  t]ui  iouënt  les  comédies  otuirans 
la  bouche: l’autre  doit  auoir  la  racine 
auec force  noeuds,  ouauec  deux,  ou 
trois,  ouplufieursncEuds,  ouia  racine 
reconrbee  en  façon  de  trompette  ,&  la 
tige  auec  des  petites  excroiifances  en 
façon  de  bolfettes.  ^ 

Toutes  ces  chofes doyucntcftre  fort  , 
bien  remarquées,  par  celuy  qui  voudra 
choifir.lcs  (impies  ainlî  qu’il  appartiét. 
Car  chafeuaà  quelque  chofe  departicu 
lier, de  ce  que  nous  auons  diét ,  qui  fer- 
uira  pour  le  cognoifite  &  choilir  entre 
les  aatres  :  Mais  ces  chofes  feront  plus 
clairement  enfeignccs  &  prouuees  pat 
excmples,quepar  paroles. 

I>e  l'eleSthndes  Simples pnnsde 
tha  ^  du  ht  U. 


C  H  A  P.  V. 

yOvx  le  quatrième  point,  le  choix 
des  iimples  le  prend  de  la  ütuation; 


I  choifirlesSimpIes.  il 

1 0U  du  lieu  ou  ils  fonc  crcus,noii  pas  feu 
i  Icmcnt  en  general  de  la  région, comme 
'  que  le  Caftorium  foit  venu  de  Ponte,  le 
Cumin  d’Ærhiopic, le  RegalilTe  deCâ- 

diermais  aufli  en  particulier  en  chafeu- 
ne  région, il  importe  beaucoup  en  quel 
lieu  vn  {Impie  clb  né&  nourry,ou  en 
lieu  chaud, ou  froid, ou  humide,  ou  fec, 
ou  tempère, &  côme  moyen  entre  ceux 
cy  :  car  les  plantes  chaudes,nourries  en 
lieu  chaud,  l'ont  beaucoup  plus  eflàca- 
ccs,&  celles  qui  font  trop  humidcs,ionC 
aucuncmec  corrigées, (i  elles  (ont  nour¬ 
ries  en  lieufec.Ily  a  mefmeraifon  és  a- 
nimaux.  Q^âd  ie  parle  du  lieu,i’entens 
Sc  la  fituatiô  quac  au  Climat,&  la diuer- 
fité  d’eftre  expose  aux  vents  ou  ài’abry. 
Et  pourtant  qûâd  nous  parlôs  d’vn  lieu 
chaud,nous  y  côprenons  celuy  qui  eft  a 
i'abry,GU  l’efté  dure  ionguemet ,  qui  eft 
filjué  encre  les  tropiques, ou  bic  près  d’i- 
ceux ,  qui  efl:  fort  exposé  a^  Soleil ,  qui 
eft  bié  ouuert  du  collé  de  midy,  &  bien 
exposé  au  vet  de  midi,&  qui  à  des  môta 
gnes  qui  le  gardent  du  collé  de  Septea- 
tri6:ccl  qu’eftoit  le  lieu  duqlGaliê  parle, 

qu'il  appeiloicTabiK.Mais  quand  nous 
pariô>  a  vriiieu  froid,  nous  entêdos  va 
lieu orabrageux, plein  de  bois,&d’aibxc 


11  La  manière  de  bien 
auquel  y  à  force  hayes  &  autres  buif- 
fons, force  chcfnes ,  arbres  fruitiers ,  & 
bois  d’haute  fuftaye  ,  qui  le  gardent  du 
Sol«iljou  ilcroift  force  Mouffe, pier¬ 
reux  ,montueux  obfcur,  rempli  de 
murailles, arbres, &  autres  chofes:iem- 
blablement  vn  lieu  qui  ell  proche  de 
Tvn  ou  de  l’autre  Pôle  ,qui  eft  ficuéés 
monts  Pirenees  ou  és  Alpes  du  codé 
qui  regarde  le  Septentrion,  és  lieux  re¬ 
plis  de  neige  ou  de  glace  ,qui  font  ar- 
roufez d’eaux  procédantes  des  neiges 
ou  glaces  fondues,  qui  font  expefez  à- 
la  bife  &  aux  vents  d’Aquilon ,  qui  font 
empefehez  du  Soleil  à  caufe  des  mon- 
laignes. 

Nous  appelions  humide, ce  qui  vient 
ou  eft  nourri  en  l’eau ,  laquelle  peut  e- 
ftre  ou  douce  on  falee, coulante  douce¬ 
ment  ou  rapide  &  coulante  auec  impe- 
tuofîré,ou  côm.e  dormante, ou  en  eftâg: 
ou  er.  lieux  aquatiques,quineantmoins 
feichenten  efté:  ou  és  lacs:  foit  qu’vn 
tel  fiîTi  pie  vienne  auec  racine,  ou  qu’il 
nage  par  deftus  l’eau  fans  racine.'ou  qui 
vient  prêt  des  eaux,  &  près  des  lources 
&:  fontaines,  près  des  ruiireaüx&:  ca- 
nalsjpres  des  cmboucheuies  des  riuie- 
res,  parmi  les  conduits  des  eaux  qui 
font 
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font  és  vdlces  a<]uatiqucs,és  lieux  gras, 
és  preZjés  murailles  des  puits ,  8c  és  au- 
tn-s  murailles  humides  :  parmi  les  ro¬ 
chers  humides  &  qui  diftilenc  l’eau, & 
parmi  les  folTcz  des  villes.  Parquoy 
nousdifbns  qu'vue  plante  nourrie  en 
vueriuiere,  ou  en  la  mer, ou  en  vnprc, 
en  lieu  aquatique ,  cfl:  meilleure  ou  pi¬ 
re, qu’vne  autre  de  mefme  efpece  , nour¬ 
rie  eu  vn  autre  lieu,rclon  la  diuerhté  de 
la  nature  des  plantes ,  &  de  la  faculté  Sc 
Tcrtu  que  nous  délirons  en  icelles. 

Vnlieufec  cftvn  lieu  haut  &  clleué, 
montucux,ou  il  y  à  force  cauernes  & 
creax,qui  ed  penchât, plein  de  rochers, 
pierreuXjdidicilcà  tranruerrcr,plein  de 
tou,  de  pierre  ponce ,  où  il  y  a  force  fa¬ 
ble  &  areine,force  argile, force  précipi¬ 
ces  &  gros  rochers ,  force  petis  coftaui 
cfleuez,qui  eftafpre,raaigre,fteri!le,ex- 
pofe  aux  vents, &.  les  hmpTcs  qui  y  vien¬ 
nent  font  dids  venir  enîieufec,  corne 
^mlfi  ceux  qui  viennent  és  fentiers, 
voyes  &  chemins  publiques, és  vieux 
chemins  &  vieilles  murailles, es  vieilles 
mazures  &  ruines  de  maifons  ,&prez 
d’icelles, és  murailles  des  raaifons&  des 
villei.és  creneaùx  des  nuitaillts  és  mi¬ 
nes, fui  les  toids  foyem  vieil.-!  ou  neufs. 
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Viay  eilqueplufieurs  de  ces  lieux  peu- 
■uent  bien  fonuent  ellre  humedez,com 
me  fondes  pierres  qui  font  és  riuages, 
&  les  coquilles  des  poiifons,fur  lefquel- 
les  croift  la  moulTe  marine. 

Le  lieu  qui  eft  moycn'entre  ceux  cy, 
cft appelle  temperé,  comme  efl  ccluy 
qui  ell  en  région  temperec^la  faifon  du 
primtemps,Scpourla  plufpart  lacam- 
paigne  ,les  lieux  plains  ,  gras  ,  fertiles, 
cultiuez,&  qui  font  remplis  de  blcz, 
comme  de  froment, orge,  Icgmnes ,  de 
yignes  &  iardms. 

On  peut  auffi  entendre  par  le  lieu  ou 
lafituation  ,!e  voilinage  &;  proximité.* 
car  les  plantes  qui  font  venimeures,& 
leurs fruids  aufTijfont  moins  nuifibles, 
fi  plufieurs  plantes  tirent  la  mauuaifc 
fubftance ,  qui  leur  eft  toutesfoi  s  fami¬ 
lière, d’vn  mefme  lieu ,  corne  auifi  quad 
il  y  a  plufieurs  fruiéts  en  vne  mefrac 
plante.  Parquoy  abonne  &iuftcocca- 
fionjMefues  reiette  la  T ymelea ,  la  Co¬ 
loquinte, &  la  Squile,  qui  viennent  feul- 
les  en  vn  lieu:&  au  contraire  approuuc 
ccllesqui  viennent  plufieurs  en  vn  mef- 
inelicu,&  y  font  nourrie  s;  comme  aulll 
ilreicft;ele  fruift  de  la  Coloquinte, s’il 
cft  venu  fcul,  ou  en  bien  petit  nombre, 
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lur vne plante, &  approuue  celuy  qui 
eftvcnuen  grand  nombre.  Car  larai- 
fon  cfltouce  manifefte,  queles  bonnes 
plantes,  eitans  en  petit  nombre  en  vn 
lieu ,  tirent  plusdebonfuCj&parcon- 
fequentlont  piu&lalutaires  i.ainli  audî 
les  plantes  y  enimeufc  s,  attirent  àelles 
lamauuaifcrubîtancedu  lieu  où  elles 
fontjqacli  elles  font  en  petit  nombre, 
elles  en  tirent  dauantage ,  que  s’il  yen 
auoit|)lulîeurs-La  lltaationaulli  haute,, 
balTe, a  aextrejàienellrejdeuant, derriè¬ 
re, apporte  quclqae  différence  aux  me- 
dicamens,  comme  nous  voyons  au  My-» 
n,Chaicitis  &Sori,lerquelsà  caufe  de, 
ladiuerfe  ficuatiôfont  diuers  métaux,; 
ayairs  diuerfe  fubftance  &  diuerfe  fa¬ 
culté  :  &  le  Tartarum  qui  eft  au  haut 
du  tonneau ,  eit  meilleur  que  celuy  qui 
eft  aux  corteziLa  Cadmia  botryitis,  eft 
meii.eure  qae  point  d’autre  la  Pom- 
pholixmeiUeareque  leSpodiurntfcm- 
blablementquand  il  y  a  grande  abon¬ 
dance  de  fruidls  en  vne  melme  plante, 
pource  qu’ils  font  trop  ferrez  &  abon- 
daflSjils  ne  peuuent  eltre  ny  bien  nour¬ 
ris,  ny  bien  cuits ,  ny  bien  efuentez  ;  au 
contrarie  quai  üy  en  a  peu,  car  le  peu 
de  portées, l'oit  CS  animaux ,  f-it  que  Iç 
D  4 
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fruift  en  eft  mieux  nourri ,  parquoy  ils 
nous  font  auiTi  plus  falutaires,  fi  la  nour 
riture  en  eft  bonne, &  au  contraire  plus 
nuifible,  fi  la  nourriture  en  eft  mauuai 
fu, comme  Mefues  à  fort  bien  enfeigné 
par  l’exemple  delà  Coloquinte.  Parcil- 
lement,quclquesfoisles  parties  des  pla¬ 
tes  qui  fe  trament  par  terre  font  meil¬ 
leures  ou  pires, que  celles  qui  font  haut 
efleuces,&  quelquefois  au  contraire: 
quelquefv^is  aiiifi  la  racine  qui  fera  tou¬ 
te  rondejOubien  celle  qui  fera  couchée 
l’vne  fur  l’autre,  ou  celles  qui  feront  en¬ 
tortillées  les  vn  es  parmi  les  autres, ou 
quiaurontleurs  pièces  qui  fetouchc- 
ront,ou  qui  feront  feparees ,  qui  feront 
peu  profondes  en  terre,  ou  fort  profon¬ 
des  ,  feront  meilleures  ou  pires  qne  les 
autres.  Au  refte,  d’autant  que  la  faculté 
o-u  vertu  des  rr-edicamens, comme  auffi 
des  autres  chofcs,ne  procédé  d’ailleurs 
que  du  tempérament ,  &  que  la  faculté 
'  produit l’aûiou ou operaiion.dc  laquel 
le  s’enfuit l’efFedt ,  comme  Salicn  l’en- 
fcigneenfbn  Unie  Des  facilitez  nam- 
rcl1es3&  paredlementauliure  De  l’vfa- 
des  parties ,  l’eflcdlion  qui  fc  peut 
prendre  de  la  faculté  ou  vertu  naturel¬ 
le  de  chacun, doit  eftrc  prinfc  de  l’aéliô 
comme 
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comme  eftant  mieux  cognuc.  Nous 
pouuons  donc  bien  dire  que  de  l’adlio 
laquelle  procédé  des  premières ,  fécon¬ 
dés, tierces  &  quarriefmcs  qualitez ,  o  n 
peut  prendrevn  argument  pour  choilir 
&  eflice  les  fîmples,qui  cft  de  fort  gran¬ 
de  confequence.  Toutesfois,  pourcc 
que  nous  auons  difcouru  alTez  à  plein 
déroutes  ces  qualitez  au  commence¬ 
ment  du  fécond  liure  de  nollrc  Métho¬ 
de  de  compufer  les  medicames,  le  ren- 
uoye  laie  ledeur  fans  qn’il  me  femble 
neceifaire  d’en  traider  icy  derechef 
quelque  chofe.Qjue  fi  tu  és  delireux  de 
fçauoirtoutcs  ces  différences  &  mar¬ 
ques,  oulaplufpartjoupour  le  moins 
beaucoup,  Üiofcoridet’en  aonnera  af- 
fez  d’exemples, en  la  defcription  de  cha 
cunfimple,&  apres  luy  Galien, &  les  au¬ 
tres  qui  apres  luy  ont  eferit  de  la  ma¬ 
tière  des  fimples  medicamens. 

DauantagCjtout  ainfi  comme  ce  de- 
quoy  nous  lommes  nourris ,  nous  eft 
propre  &  familier  de  toute  fa  fubltâce, 
femblablcment  les  plantes  ont  kut  ali 
ment  propre  ;&  de  là  vient  que  toutes 
chofesne  viennent  pas  en  tout  terroir, 
non  pas  feulement  à  caufe  qu’il  efl  ou 
trop  chaud, ou  trop  froid, ou  trop  humi 
»  } 
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de, ou  trop  feCjOU  de  quelqu’ autre  tem¬ 
pérature, mal  côuenableàlaplâte  ou  a 
raiiimal,mais  poureeque  la  nourriture 
propre  à  l’animal  ouà  la  plante,  n’y  eft 
pas  &;  ceci  ne  fe  treuue  pas  feulement 
es  plantes  toutes  entières, mais  aulli  en 
leurs parties(cequ’on  peut  aufll  remar¬ 
quer  és  animaux,&  en  leurs  parties  ,  & 
mefmes  és  corps  que  la  terre  produit, 
comme  font  pieires,&  minéraux)  com 
me  font  les  racines,  tiges, bracheSjfum- 
mitez,  ram eaux,reîettons,  germes  far- 
mcns,prouins,efpines  queues,  fueilles, 

rieurs, fruifts,femcnces, gou{rcs,chapi- 
teaux,c.'ilices,cheueleures,  elpics,bois, 
efcorccs,rucs, liqueurs, larmes ,  gômes, 
refines, &  chofes  femblables. 

Ve  l'tleÜion  det  fimples  pruu  du  ternes. 

C  H  A  P.  VI. 

La  cinqüiefmc  &  derniere  chofe, 
qu’ilfaut  confiderer  en  choififlant 
les  fimples,c’efl:le  temps, lequel  on  peut 
prendre  diuerfemet ,  à  fçauoir  ou  pour 
l’eage  du  fimplc  :  ou  pour  la  faifon  de 
rannce,en laquelle  onl’a cuilli& ferre: 
oupourla  difpofitiô  du  temps  lors  que 
on 
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on  le  cuillifloitjafçauoir  fî  clic  cftoit  fe 
reine ,  ou  pluuieule ,  ou  Yenteure,ou  fi 
c’eftoirlors  c^ue  ils  cftoyent  en  vigueur 
ou  qu’ils  commençoyentà  fleftrir:ou 
pourl’iieure  du  iour  :  ou  pour  le  temps 
qu’il  a  efté  garde ,  afçauoir  s’il  y  a  long 
temps  ou  non.  No  us  auôs  difeouru  plus 
amplement, que  c’eft  que  le  temps  li¬ 
gnifie ,  au  iccond  liure  de  noftre  Mc-  • 
thodè. 

Car  les  lim pies  ont  vnc  vertu&tem- 
peraîure  lors  qu’ils  ne  font  que  nai- 
ftre, vnc  autre  lors  qu’ils  font  défia 
pâds,&  vue  autre  quad  ils  cÔmencent 
aeiiuicillir  ou  qu’ils  font  défia  vieils: 
comme  nous  voyons  enl’Euphorbejle- 
quelabiévne  autre  température  quâd 
il  eft  recét  &  frex, que-non  pas  quand  il 
cft  enuieilli. 

Et  mefmcs  les  plates  chaudes  &  fei- 
ches,  font  beaucoup  meilleures  fi  elles 
font  cuillics  en  temps  &  faifon  chaude 
&  feiciie.  Voyla  pourquoÿ  Galien  dit, 
que  les  plantes  cuillies  en  Italie  ne  doy 
uent  rien  à  celles  de  Candie  ,  prqueu 
qu’elles  foyent  nourries  en  temps  qui 
ncfoit  point  pluuieux  ,  Ilfauttoutes- 
fois  choifir  és  plates, les  parties  qui  font 
meilleures, &  qui  ont  plus  de  venu,Yoi- 
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rc  fi  on  .1  affaire  fie  leur  faculté  &  ver¬ 
tu;  car  il  afiuint  quelquefois, cjue  les  par 
ties  plus  foibleSjfont  les  meilleures, tât 
À  caufe  fie  la  nature  de  la  maladie, que 
fiu  malade, que  de  la  difpofitiô  fie  l’aër. 
Or  les  meilleures  parties  le  cognoiffêt 
tant  paries  marques  fufditcs  que  par 
les  enfeignes  que  par  cy  apres  ferôc  fie- 
fiuiies  particulièrement, en  chacun  fim 
pie.  11  faudra  aulfi  obferuerla  mefmc 
reiglcés  animaux  &  corps  produits  fie 
la  terre ,  que  nous  aués  dit  des  plantes. 

Quant  au  temps  qu’illes  fautrecuil- 
Jir ,  voicy  quelles  font  les  parolles  de 
Piofcoridc:!!  faut, dit- il/ur  tout  pren¬ 
dre  garde  que  les  plantes  qu’on  veut 
garder  pour  rvfage  ,foycnt  rccuilliçs 
chacune  en  fon  temps  :  car  de  là  vient 
que  les  vues  font  de  grande  vertu  &  ef¬ 
ficace,  &  les  autres  n’en  ont  du  tout 
point  ou  bien  peu.  En  premier  licudôc, 
il  faut  cuillir  les  plantes  en  temps  clair 
&fcrein:car  ilimp'  .rte  beaucoup  fi  en 
les  cuilliffant ,  les  chaleurs  &  fcchcrcf- 
fes,oulespluycs  régnent, comme  aulTi 
fi  le  lieu  où  on  les  cuillit  eft  lieu  de  mô- 
tagnes,haut,expofé  aux  vents ,  froid  & 
fcctcar  cntels  heux  les  plantes  fout  be¬ 
aucoup  plus  efficaces  &  meilLcutes  :  au 
cou 
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eontrairc, celles  qui  vienneten  lacam 
pagncjés  lieux  arroufez, ombrageux, & 
autres  lieux  calmes  du  vétjS’abaltardiC- 
fent  le  plus  rouuent,&  font  de  moindre 
vertu, principalement  11  elles  ne  font 
cuillics  en  leur  temps  &  faifon  Sc  qu’el¬ 
les  foyem  défia  corrompuesjou  languif 
fautes  de  foiblelTe.  Il  faut  bien  aufii  & 
prendre  garde,  que  plufieurs  plantes 
croilTentplustoft  ou  plus  tard, félon  la 
diuerlîté  de  la  région,  &  température 
duclimatjily  en  à  mcfme  qui  font  de 
telle  nature, qu’en  hyuer  germet&ficu 
rilTent.Pareillemcnt  il  faut  noter  qu’en 
tre  les  herbes  les  vncs  fe  peuucnc  gar¬ 
der  long  temps  aucc  leur  vertu, comme 
les  deux  efpcces  d’Elleborc  ,  d’autres 
apres  eftre  gardées  trois  ans, ne  vallcnt 
plus  rien, Quant  aux  herbes  produifan- 
tespluheurs  branches,!! les  faut  cueil¬ 
lir  lors  qu’elles  font  en  graine ,  comme 
font  le  Stechas,la  Germâdrée ,  l’Aluinc, 
l’Hyfoppc,  &  les  autres  fcmblablcs.  Les 
fleurs  doy  uent  eftre  cuillies  auant  qu’el 
les  tombent  d’elles  mcfmcs.  Lesfruids 
quâd  ils  font  meurs,comme  aufElcs  fe 
mcnces, lorsqu’elles  commencent  à  fei 
cher, auant  qu'elles  tombentfte  fuc  des 
herbes  &  fueillcs  doit  eftre  extrait  lors 
D  5 
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qu’elles  commencent  à  germer  &  bour 
geonnertle  laiél  &  les  larmes, fe  doyuêc 
recueillir  lorsque  laplante  eften  fa  vi¬ 
gueur, coupantla  tige, les  racines  &ef- 
corces  qu’on  veut  garder ,  doyuêt  eftrc 
cuiHics  lors  que  les  fueilles  des  herbes 
commencent  à  choir  .  que  fî  elles  font 
bien  nettes, il  les  faut  faire  reicher,& 
les  ferrer  en  vn  lieu  qui  ne'foit  point  ha 
niide,mais  fi  elles  font  pleines  de  bouc 
&  fange, il  les  faudra  premieremet  bien 
lauer  en  eau. Les  fleurs  &  toutes  autres 
chofes  de  bone  odeur,doyuêt  eftre  fer¬ 
rées  en  des  coffrets  de Tillet , an  lieu 
plus  fcc  de  la.  m.nifonrvray  eft  qu’on  les 
ferre  quelqucsfois  en  des  fachers  de  pa 
pie  r,  les  biffant  dans  leurs  gouffes,  la¬ 
quelle  façon  a’ellpas  mauuaife  mais 
fort  bonne.Quaiit  aux  medicamens  li- 
quides,ilfûut  que  les  vaiffeaux  dans  lef 
quels  on  les  garde,  foyent  de  matière 
plus  foIide,cômc  d’argent, de  verre ,  de 
corncjes  pots  de  terre  ne  font  pas  mau 
uais  aufl)  ,  pourueii  que  ils  ne  foyent 
point  clers:ccux  de  bois  femblablemer, 
principalement  de  Bouts  :  les  pots  faits 
de  Cuyure,font  fort  bons  à  tenir  les  me 
dtcamens  liquides,  qu’on  fait  pour  les 
ycux,&  tousjautrcs  compofez  auec  vin 
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aigre,  poix  , liquide,  •&  refîne  de  Cedre. 
Les  greffes  il  les  faudra  ferrer  en  pots 
d’eftain,ou  de  plomb  blanc ,  corne  aulTî 
les  mouëlles.  Voila  ce  qu’en  dit  Diof- 
coridc. 

11  fera  temps  démettre  fin  à  ce  que 
nous  auons  délia  cômencé, quand  nous 
auronsleullemct  expofé  vnp:iffage  de 
Mefué ,  où  il  diâ ,  que  quelques  niedi- 
eamês  laxatifs  produits  en  v  n  climat 
&cerioit  côaenable  à  leur  nature,font 
beaucoup  meilleurs,  mais  il  nepropo- 
fe  aucun  exemple.nous  feros  doc  com- 
parailon  des  plantes  aux  animaux.com 
me  donc  nous  voyosqucles  animaux 
qui  font  de  nature  chaude,  ou  qui  font 
de  température  chaude ,  où  d’eoge  vi¬ 
goureux, ou  fubieds  à  maladies  chau¬ 
des,!®  treuuécbeaucoup  mieux  en  vnc 
région  froide, en  hyuer,en  vne  manière 
de  viure  qui  foit  froide  pource  que  ce¬ 
la  corrige  aucunement  l’exceffme  cha 
leur, comme  luy  ellant  contraire  ,&  luy 
feruant  de  remedc,au  contraire  fe  treu 
uc:fortmaleneftc,envnercgio  chau¬ 
de, &d’vfcr  de  façon  de  viure  qui  ref- 
chauffe;pareillcment  les  animaux  qui 
font  de  nature  froide,  d'e  a  gc  froid ,  & 
prcffcB 
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preffex  de  froides  maladies  »  fe  portent 
mieux  en  cfté,en  vne  région  chaude, & 
tenans  vn  régime  &  façon  de  viure  qui 
ait  vertu  d<  rechauffci',  à  caufe  qu’vne 
telle  chaleur  corrige  aucunemêc  la  froi 
deur  qui  excede,mais  en  hyuer,en  vne 
région  froide, &  en  régime  de  vie  refri 
geratif,ils  fe  portent  fort  mal  >  à  caufe 
que  cela  augmente  l'intemperic;  fem» 
blablemcut  en  la  température  trop  hu- 
mide,laqueilc  fetrouue mieux,  quand 
elle  eftfeichécoù  par  lafaifon,  ou  par 
la  regiôjOu  autrement, comme  aufli  en 
la  température  feiche.  CclUe  mefme 
és  plates, 3  urquelles  nature  à  donne  ce¬ 
lle  faeuhé, comme  aux  animaux,d'cilre 
nourries  dVne  fubllacc  qui  leur  foie 
propre  &  familière, laquelle  garde  leur 
naturel  lî  elle  eft  de  mefmes  nature  que 
lapiante>oubienle  châgc,fielle  eft^de 
diuerfe  nature:£tde  iavientque  les 
plantes  qui  excédent, ou  en  chaleur, ou 
en  froideur,ou  en  humidité  ,  ou  liccité, 
font  corrigéesjcftâs  produitees  &  nour 
ries  en  rn  terroir  &  climat  contraire  à 
leur  nature ,  de  forte  qu'elles  font  ré¬ 
duites  à  quelque  têperatuteie  medio- 
ccué, entant  qu’il  eltpolTiblCjfi  ccn’eft 
que  nous  ayons  befoing  de  celles  qui 
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font  fort*  chaudes  5  ou  fort  froiclcs,ou 
fort  feicheSjOu  fort  humidcSjCar telles 
plates  vcuUentcftre  nourries  en  vu  cli- 
mat& terroir  conuenable  àleur  natu- 
re,&  par  ce  moyen  leur  faculté  fera  en¬ 
tretenue, voire  mefme  augmentée.  Les 
animaux  cjui  font  de  nature  tempcréc, 
&  comme  moycne  entre  les  extrêmes, 
ne  font  point  fi  fiiieds  à  mutations  & 
alterations ,  &  demandent  d’eftre  con- 
feruezpar  alimens  rerr  perez,  ce  <juc 
Galicàclaircméc  enfeiguces  premiers 
iiures  de  Sanit, tuend.  Semblablement 
les  plantes  tempérées  demandent  çftrc 
nourries  en  vnclimar,&  terroir  tempe 
rc2,&par  ce  moyen  en  font  meilleures; 
fi  non  que  pour  quelque  operation, à  la-, 
quelle  tu  prêtons  , tu  Touluflcs  qu'elles 
fuflent  ou  plus  chaudes,ouplus  froides, 
ou  plus  humides ,  ou  plus  léiches ,  car 
lors  il  les  faudra  prendre  en  vn  climat 
&  terroir  contraire  à  leur  nature  tem¬ 
pérée, comme  fi  tu  la  veux  plus  chau¬ 
de, la  faudra  prendre  en  vn  heu  chaud , 
fi  froide  ,  en  lieu  fcoid,fi  humide,  eu 
lieu  humide, fi  fciche  en  lieu  fcc,, fi 
chaude  &  fciche,  en  lieu  chaude  lec, 
car  par  (.e  moyen  ce  qui  failoit  en  la 
plante clt aucunement  corrigé:  à  cau- 
fie  de 
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fe  dequoy,  Galien  en  la  compofîtion  de 
la  T eriaque, demande  plufieuis  plantes 
nourries  enCandie  ,&  antres  medica- 
mcs,au  defaut  dcfquelles  il  veut  qu’on 
prenne  de  celles  d’Italie, pourueu  qu’el¬ 
les  ayent  efté  produites  &  nourries  en 
lieu  &  en  laiibnfeiche  :  il  ne  faut  pas 
toutesfois  entendre  cecy  abfoluemêt, 
car  les  mefmes  plantes  peuucnt  bien 
quelquesfois  eftre  mauuaifes,  encore 
qu’on  les  auroit  apportées  des  Indes, 
ou  d’Æthiopie,  bien  que  ces  régions 
produifent  des  plantes  fort  eiqoifes, 
comme  l’Æthiopie  produit  de  bon  Cu¬ 
min, la  région  des  Troglodices  de  bône 
Myrrhe,  l’Indie  de  bon  Nard,&  de  Ma- 
lobatrum  ,&  pluficurs  autres  medica- 
mcs,que  les  Portugalois  ont  de  coutu¬ 
me  de  nous  apporter  en  grande  abon- 
dance,cn  leurs  voyages  par  mer. 

Pour  donc  auoir  vne  méthode  pour 
choifir  les  fimples,  il  te  faudra  fomienir 
des  lieux  cômuns  que  nous  auons  trai- 
ilé,  &  puis  les  'mettre  en  pratique  és 
particuliers,  obfcruantle  mefme  ordre 
que  nous  auôs  tenu  traitât  des  finiplcs. 

Il  nous  fautdonc  commencer  a  trai¬ 
ter  de  l’eledion  des  racines ,  &  quand 
à  celles  qui  croilTent  en  nos  quartiers, 
nous 
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nous  en  traiterons  feulement  en  ge¬ 
neral,  comme  auifi  des  autres  parties 
des  plantes  :  mais  des  racines  qui  vien¬ 
nent  de  pays  eftrange,  pourcc  que  elles 
font  plus  chères ,  à  caule  dequoy!,  les 
marenanseftrangersont  de  couitumo 
de  les  fophiiliquejL  îpource  aulli  qu’el¬ 
les  ne  font  pas  fi.  frequentes  ,  de  façon 
que  les  plus  habilles  meûnes  y  fontbie 
fouueni  trompez ,  nous  en  traideron# 
particulièrement. 

Temps  de  cmîlix  les  racines. 
c  H  A,  P.  V  J  I. 

Le  vray  temps  de  cuillir  toutes  for¬ 
tes  de  racines  fclô  le  dire  de  Dio- 
feoride ,  eft  lors  que  les  fucillcs  com¬ 
mencent  à  choir  èc  que  le  téps  ell  beau; 
Galien  toutesfois, Auicena ,  &  Mefues, 
ne  s’accordent  pas  aucc  luy  en  toutes 
chofes,encorcs  quhls  foycnede  Ion  ad- 
uis  en  quelques  vnes,  comme  tu  pour¬ 
ras  voir  cy  apres,  11  y  en  a  des  autres, 
qui  trouuent  meilleur,  de  les  tirer  auâc- 
qu’elles  ayét  produit  ny  tige,ny  fueillc, 
ny  fleur,ny  fruift,ny  femence,  à  fin  que 
la  vertu  de  la  plante  ne  foit  employée  à 
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ccladcut  raifoneft,  ^ue  fton  atcêclqu® 
la  fucillc  commence  a  choir,  elles'fvint 
comme  les  animaux  ont  de  nou- 
ucaufaift  leurs  petis  ,c’cil:*à  fçauoira 
demi  morcs,&  de  bien  peu  de"  y  crtu ,  il 
ce  n’eft  <]u’ô  en  trouue  de  ü  vigoureux, 
que  mcfme  apres  que  la  tige  fera  fei- 
chee,ils  foyent  encores  vertueux, com* 
me  nous  voyons  en  la  Squilie;  comme 
6b  trouue  des  animaux  li  vigoureux, 
que  apres  auoir  nouuellemcnt  faonné, 
encores  fout  ils  aflez  forts:vray  eftqü'o 
pourra  dire,  que  es  plantes  qui  meurét 
en  hyuer,derquelles  toutesfois  la  vieil¬ 
le  racine  demeure  viuâte,pour  rebour  • 
geonner  au  printemps,  la  feue  (  qui  cft 
aux  plates  corne  le  fang aux  animaux) 
retourne  de  la  tige  anx  racines, pout  le 
moins  en  partie,comme ,  on  peut  voir 
é$  arbres.  Quât  aux  racines  qu’on  cul- 
tiuc,&  qu’on  plante  &  replante  en  tou¬ 
tes  les  faifons  de  l’annee ,  à  caufe  qu’el¬ 
les  font  tpufiours  en  force, on  les  pour¬ 
ra  cuillir  eu  toute  faifon,  commeles  ra¬ 
cines  de  toutes  les  herbes  des  iardins, 
&  qui  feruent  à  la  nourriture ,  ou  peu 
s’en  fauucomme  pour  exemple ,  la  Ra¬ 
cine  d’Athe ,  de  Bourraches  de  bugiof- 
fcjde  Blette, de  Laiduë,  d’Bndiuie,d’0- 
zeiile, 
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ïcillcjcie  RefFoitjde  Nauet,  de  Paftcna- 
desjde  Girolçs,de  Carui ,  de  Panets,  de 

Oignons, Pourreaux,Ails:cncrelcfqu  cl¬ 
ics  ,  on  peucauiTi  mettre  plufieurs  plan» 
tes  fauuages,  comme  la  racine  de  Dau- 
cus  ou  Partenndes  fauuages,  de  Cer- 
fueiljdeCaucafiî  ou  Periîlfauuagc,  de 
xit  de  Chien, de  Serpentine,  de  Ciclamé 
ou  pain  de  pourceau ,  de  Periclimenos 
ouchcurefueil ,  de  Vmbilicus  veneris 
ou  efeudes: carcescinn  dernicres,com 
me  afiffi  quelques  autres  racines  bulbu 
fes.mefme  en  efté, les  faeilles  o'iant  fei- 
chees  ,  elles  nelailfent  pas  d’eftre  plei¬ 
nes  ,  &  le  plus  fouuent  elles  regerment 
en  Aatomne,à  caufe  de  l’abondance  de 
nourriture  gro/Te  &  gralTe  :  Mais  celles 
que  nature  produit  d’elle  mefme ,  ou  q 
nous  femons  &  plantons  vne  fois  feule¬ 
ment  en  leur  faifon,  elles  font  pour  la 
plus  part  bonnes  au  printemps,  ou  en 
Autône,  &  s’entrouue  biepeu  qui  vail¬ 
lent  rien  en  efté,ou  en  hyuer.Et  mefme 
celles  que  nous  auons  did  dire  bônes, 
en  diuerfes  faifons  de  l’anee,foni:  beau¬ 
coup  meilleures,  fi  on  les  cueillit  lors 
qu’ayans  efté  plantées  en  leur  faifon,  el¬ 
les  font;  afTcz  grades  &  en  leur  vigueur: 
car  és  autres  temps  ,  elles  font  quafi 
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fans  vigueur,  comme  quand  par  le  tra- 
uail  &  induftrie  duiardinicr  ,  &  à  force 
d’arrofer, elles  crolffent  comnieparfor 
ce,  en  vn  temps  mal  propre,  conmie 

fontl’eftéjrautomne,&rhyuer.Parquoy 

nous  auons  de  couftume  de  cueillir  in- 
conrinent  au  printemps,  lors  qu’elles  ne 
font  que  commencer  à  bourgeonner, 
pour  nous  enferuir  toute  l’annee,  les 

racines  d’Enula, ou  Aaloee,d’Althea,o« 
Guymauue, d’iris, ouGlayeuljd’Acorus, 

de  Sytnpbitum,ou  Bugle,de  Rufeus,  ou 
Hoalfon ,  d’ Afper  ges,  de  Perfil,  d’Ache, 
deFcnoil,  deBryonia,  ouColeuure,dc 
CyperuSjOu  Souchet ,  de  Rubia,  ou  Ga- 
lence  ,  de  Saxifraga  ,  de  Valerienne, 
d’Eringium ,  ou  Panicaut,  de  Tormen- 
tilla,dês  deux  Piuoines,dc  Polipode,dc 
Cramer,  &  de  Lis:  fi  toutesfois  nous  en 
auons  affaire  de  toutes  fraifehes ,  nous 
les  cueilliffons  bic  en  autre  faifoUjinais 
quand  tout  cft  die,  elles  ne  font  pas  de 
telle  efficace,  commefionenauoit*af- 
faire  en  leur  temps  &  faifon. 

Il  faut  auffi  donner  ordre  quand  on 
les  tire,  de  les  tuer  toutes  entières,  & 
les  prendre  chafeune  en  vn  terroir,  & 
en  vn  climat, o.ui  foit  conuenable  a  leur 
nature,  ce  qu’on  peut  mieux  cognoi- 
ftre 
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ftre  pat  expérience  :  car  lors  elles 
lofic  bien  nourries,  &  ne  fontpasaulfi 
trop  grolTes  ,  pour  auoir  trop  de  nour- 
ricurc:  e;lies  ,11e  font  pas  aufli  trop  mal 
nourries,  maigres,  deliees,&  ridees, 
a  faute  de  nourriture.Eftans  arrachées, 
il  les  faut  bien  lauer  en  eau ,  8c  oilcx 
toutes  les  pcettès  racines  qui  font  au¬ 
tour  ,  &  en  pluheurs  il  faut  ofter  le 
cœur  qui  eft  dedans  ,qui  cft  dur  com¬ 
me  boys  :  &  celles  qui  font  trop  grof- 
■fes  ,  il. les. faut  coupper  en  pièces 
ou  roucUes  ,  &  puis  ks  fiire  feicher 
au  Soleil  ,  au  vent  ,  &  qoelquesfoiS 
au  feu  (  comme  il  lera  dit  plus  am¬ 
plement  ,  quand  nous  parlerons  delà 
marderc  de  faire  feicher  les  fimples, 
au  fécond  liure  )  linon  quand  nous  en 
aurons  affaire  de  toutes  fraifehes.  Ou 
cil  contraint  de  les  faire  feicher  au  feu, 
lors  principalement  que  le  temps  cil 
couucrt  denuees ,  ou  qu’on  ell  en  hy- 
uer  ,  ou  bien  fi  on  en  a  affaire  dés 
fcichcs  tout  promptement.  Dauan- 
tage,  ilfaut  regarder  tant  és  racines, 
que  és  autres  parties  des  plantes,  non 
feulement  le  temps  ^  propre  pour  les 
cueillir. ,  qui  cft  en  piufieurs  racines 
la  pleins  Lune  ,  qui  eft  n-turcilc* 
kl 
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ment  fort  Kumlcicrmais  auflTi  !e  lieu  j?ra 

pre  pour  les  garder,  &  leur  duree  ;  il  ie 

faut  donc  bien  garder  de  les  ferrer, que 
elles  ne  foyent  bien  feichecs  ,dc  peur 
quelles  ne  pourriiTent:  &  oe  les  mettre 
en  lieu  humide,  ou  plein  de  poufTiere,. 
outrop  eftouffé. 

Q^nt  aux  racines ,  le  plus  qu’elles  le 
puiüent  garder  font  trois  ans, félon  Am 
ccnne:&cncores faut-il  qu’elles  foyér 
de  «rrofle  &  cfpe'ffe  fubftance ,  comme 
foiu  les  racines  de  Bryonnia  ou  Coulou 
ureCjdc  Rhapontic,dc  Pucedanum ,  de 
Mcu,&  d’Ariftolochia  ou  Sarrafine  :  car 
celles  qui  font  de  fubftance  fubtile  &  ra 
re ,  comme  font  les  racines  de  Cabaret, 
d’Ache,  de  Perfil,  de  Saxifragia ,  de  Di- 
ftam,&  deTormcntilla,Ules  faut  chan 
ger  tous  les  ans. 

Or  Anicenne  au  fécond  Canon ,  cit 
auffi  del’opiniô  de  ceux  qui  difent  que 
il  faut  cueillir  les  racines,  lors  que  la 
fueilletombe,rieft  bien Platearms  en 
fon  traiaé  d’Ariftoiochia,toutesfois  Sa 
ladin  dit  qu’il  y  end  quelques  vnes,qu’i 
faut  cueillir  en  autre  temps ,  comme  U 
faut  cueillir  à  la  fin  du  printemps,  ouau 
commencement  de  l’elté,  la  racine  d  A- 
coius,  &  de  Gcnticnne:ou  au  moys 
d’Aouif, 
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d’Aoufl ,  auquel  temps  faut  cueillir  l’E- 
fpine  blanche,  appeliee  communément 
Bedegar,Ie  Rulcus  ou  Houllon,  la  Cou- 
louuree,le  Souchet,lc  Glayeul,l’Aunee, 
le  Diétam  commun ,  la  Pyuoine,  !a Re* 
gaUiTejComme  aullî  enScptêbre,  le  Peu 
cedanum  :  en  Octobre, le  Ciclamen,  ou 
PaiadePorceau,qui  eftbon&  recenc 
&  lcc  :  en  Décembre  i’Eiingium  ou  Pa¬ 
nicaut, félon  qu'ils  difent. 

Ils  diient  aufli  qu’on  peut  garder  vn 
an  entier  auec  leur  vertu  ,  les  racines 
des  deux  Piuoincs. 

Deux  ans  le  Meu  :  le  Glayeul,  le  Sou- 
chetjle  grand  &  petit  Didam. 

^  Trois  ans,  l’Acorus,  la  Chclidoinc, 
l*Aunee,laSaiifragia,Ia  Valericnnc ,  & 
le  Pyrethrum. 

Dix  ans,  le  Coftus,  l’Oenanthe ,  &  le 
Rapontic. 

Mais  le  Daucus,  le  CabaJtet,5cpIu- 
fieurs  autres  racines  ,  Ibnt  beaucoup 
meilleures  frefehes  que  feiches  >  car  e- 
ftans gardées, pource  qu’elles  font  de 
fubtile  fubftâce,  elles  ne  fe  gardent  pas 
longuemét  qu’elles  ne  perdent  leurrer 
tu,mefmement  en  poudre. 

Pour  auoir  des  bonnes  racines  de  Ca 
barctjii  les  faut  choilir  groflcSjçfp elfes. 
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d’odeur  fubtil  &  pénétrant ,  acres  au 

20uft,Sc  quelque  peu  aftnngentcs.  ‘ 

^  La  racine  d’Eringiam  ou  Particaut, 
doit  edre  grande, blanche, tédre,&  teue 

la  confire.  r-  i 

La  racine  du  Satyrion ,  pour  faire  le 
Dialacyriô,doit  eftre  pleine  &frefche, 
&  non  pas  ridee  &  Eellrie,  ou  comme  a 
demy  morte. 

pes  racines  eTtrangtr es. 


aV  A  N  T  aux  racines  eftragercs, 
,il  les  faut  choifir  corne  s  enluit.^ 
La  racine  d’Acorus  doit  reirembler  a 
celle  de  flambe,  ou  Glayeul,  afçauoir 
iccourbee,  ayant  plulieurs  nœuds, blan¬ 
che,  acre  au  goufl,&  vn  peu  amere ,  de 

bonne  odeur,  chaude  &  leichc  autroi- 
fieme  degrc,mafliue,bien  nourrie,&  no 
point  vcrmoluë,tellc  qu’on  a  de  couttu  - 
jne  de  l’apporter  de  Colcos ,  &  de.Gala- , 
tie:  laquelle  aucuns  prennent  pour  la 
grande  Galanga,  à  caufe  qu’elles  ont  & 
l’vnc  &  l’autre  plulieurs  nœuds  ,  &  tn 
couft  aromatique  ;  vray  clique  l’vnc  cit 
grolfe,  comme  la  racine  de  Glayeul , 
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Üautre  de  lagrofTcurdu  Souchct.  Mais 
i’Acorus  commun  cftcout  diüersàcc- 
ftuy-cy,parquoy  il  fe  faut  garder  d’en 
vfcr  au  lieu  de  l’autre, fiaon  que  l’inten¬ 
tion  du  Médecin  fut  de  refroidir  ^dcf- 
fciciier.Q^e  lid’aucnture  il  fe  trouuoit 
quelque  plante  de  ceft  Accrus  commû, 
laquelle  pour  eftre  nourrie  en  lieu 
€haud&  icc  ,  tint  quelque  chofe  de  la 
nature  du  vray  Acorus,  on  pourra  don¬ 
ner  à  tous  deux  le  nom  d’*Àcorus,3ppcI- 
lant  l’ vn  A  corus  d’Inde,  &  l’autre  nodre 
Acorus  commun,  qui  à  vray  dire  n’cfr 
pas  dccellc  vertu  que  celuy  d'Inde. 

De  j’Agaric,  il  faut  prendre  la  femel-  T>iofi. 
le ,  qui  eit  compofee  de  veines  longues  Galen. 
&droites,qui  fcmble  douce  du  premier 
gouft ,  mais  apres  elle  fe  ttcuue  amcrc 
&  participante  de  quelque  acrimonie: 
citant  auÜi  quelque  peu  aftringece  ;  cilc 
citbeaucoup  plus  kgere,plus  rare, plus 
molle, plus  blanche,plus  courte, plus  ai- 
fee  à  efmier,&  plus  traifle,plus  luylantc 
que  le  malle,  lequel  a  de  longues  vei¬ 
nes  &  nerfs  quand  on  le  rompt,  &û 
cft  pcfantjmaflif,  dur,noir,  relie  mblant 
au  bois,  long,  quclquesfois  rond ,  mais 
beaucoup  plus lcrré,&  plus  obfcur  en 
toutes  fe$  parties  ,  ayant  fa  fuper- 
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ficie,nonpas  ferree,m.iis  rare, ce  qui  ne 
fe  creuue  pas  en  la  femelle:&  fi  a  Ton  fie 
ge.,qui  cft  corne  fa  tacinejCOudours  hu¬ 
mide, &  comme.!  demypourry.U  vient 

en  Êclle  région  de  Sarmatie ,  qu’on  ap¬ 
pelle  Agane,d’oÙ  il  a  prins  fon  nom:  on 
l’apporce  amourd’huy  des  Alpes.  Au  rc- 
fte  cefte  fiipetficic ,  ou  comme  Mefues 
rappelle,  la pl-S haute p.arcic >  encorcs 
qu'on  la  puifTc  prendte  pour  toute  la  m- 
pcrHcie  Sc  apparéce  qui  eft  en  i’Agaiic, 

toutesfois  celle  qui  clUa  plus  haute,fc- 
lon  que  i’Agariceilfitué  en  l’arbre  ,  efl: 

toufiouis  la  meilleure,  comme  Mefues 
a  Fort  bié  remarqué,  car  elle  eftplus  aë- 
ree,&  par  confequent plus  legere ,  plus 
rare ,  veu  q  la  partie  aerec  elt  toufiours 
portée  en  haut,  à  eaufe  de  fa  legeretc 
naturclle,conune  au  côtraire  ce  qui 
terrertre  &  aigueux ,  tend  toufiours  en 
bas.  Or  foit  que  la  partie  la  plus  haute 
feule,  ou  blé  que  toute  lafuperficicqui 
eft  à  l’entour  foit  le  meilleur ,  il  fe  Lmt 
bien  g.irdcr  de  laietter  la  en  nettoyant 
l’Agaric,  comme  aucuns  font.Il  ne  taut 
pas  auflî  prendre  le  mot  de  fuperficie  fi 
exactement ,  qu’on  entende  la  petite 
peau  qui  cft  dclfus  feulement ,  comme 
fi  elle  feule  cftoit  bonne,  mais  que  les 
parties 
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parties  qui  font  au  dciTus.rantpius  elles 
font  proches  de  celle  peau  ,  tant  meil¬ 
leures  elles  font. 

La  racine  de  l'AriftoIochia ,  ou  Sarra- 
fine  Clematite,cft  fort  commune  &fre 
quente  entre  nousjaquelle  eft  fort  !oa- 
guc.La  racine  de  la  Sarrafine  ronde  cfl: 
fort  commune  au  terroir  de  Nrfmes,  & 

Cl  eft  délia  fort  vulgaire  par  deçà  Le 
temps  propre  pourla  cueillir  eft  le  tép* 
demoillons,  Se  apres  l’auoir  nettoyée 
delacerre,lafautlerrer  pour  la  garder. 
£trvne&  l'autre  veulent  cftre  cueillies 
en  pleine  Lune,  comme  prcfque  toutes 
autres  racines ,  fclô  le  dire  de  quelques 
vns:car  par  ce  moyê  elles  font  plus  plei 
nés  &  mieux  nourries,  &  fi  ne  fe  flcftrif 
fent  pas  lî  fort  en  les  feichàt,&  lî  on  les 
cueillit  en  vn  autre  temps,  elles  fc  fle- 
ftrilTent,  &  perdent  la  plus- part  de  leur 
force, les  faifantfeicher.Ilfaudra  donc 
choilîr  &  l’vne  &  i’aucre ,  qui  foit  bien 
nourrie ,  que  fi  elles  font  feiches, il  fau¬ 
dra  prendre  celle  qui  n’aura  fes  rides 
gucrcs  profondes ,  ayant  beaucoup  de 
chair, ferme ,  n’ayant  point  d’eftrâgc  o- 
deur,mais  vn  gouft  naïf  &  naturel ,  qui 
ne  fe  mette  point  en  poudre  quâd  ou  la 
r»mpt,  qui  ne  foit  point  moine,  ny  ver- 

E  ? 
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moluë .  Lcfquclles  marques  de  bonté 
font  communes  prefque  a  toutes  les  au¬ 
tres  parties  des  plantes.  Celle  qu’on  ap¬ 
porte  de  Ponte  &  de  Candie, eib  meil¬ 
leure  que  des  autres  régions. 

Serapit.  Les  meilleures  racines  de  Bçn ,  font 
celles  qu’on  apporte  d’Armenic  ,  qui 
font  chaudes  ,  humides  ,  odorantes , 
faut  prendre  celles  qui  font  rouges, plü^ 
ftoft  que  les  blanches. 

Quant  aux  racines  qu’on  trcuue  de 
nollrc  temps,  tant  en  Italie  qu’en  Pro- 
uencc ,  qui  ne  font  aucunement  odo¬ 
rantes  ,  Icfquellcs  on  prend  pour  les  ra¬ 
cines  de  Ben,  elles  ne  font  point  fem- 
blablesau  Bend’Armenie,ou  pour  le 
moins  n’ontpastelle  vertu ,  parquoy  il 
me  femble  qu’ô  ferou  beaucoup  mieux 
de  fubfticuer  au  lieu  dit  vray  Beu,  les  ra¬ 
cines  d’Eringium  ou  Panicaut.  H  vient 
à  force  Behcn  rouge, qui  a  la  1  ue  tile  co¬ 
rne  le  Lapathum  tond,  auprès  de  Bor¬ 
deaux  és  lieux  aquatiques,  &  de  là  on  le 
porte  és  autres  quartiers  de  Frâce:  mais 
le  blanc  clt  beaucoup  plus  frequent  ca 
Proüencc. 

La  racine  de  Btyonnia,ouCoulou- 
urcc^  doit  cftrc  de  couleur  cendree  en 
dehors,  tirant  fui  le  blanc  au  dedans, 
grande 
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I  grande, &  entière ,  &  la  doit- on  cueillir 
i  au  coramancement  du  printemps. 

•  Le  CalamUs  aromatique  eft  chaud  & 
fcc  au  fecôd  degré,  composé  de  parties 
:  aucunementfubtilcSjde couleur  roulfc, 
blanc  haftretoutcsfois  au  dedans ,  ayât 
I  rne  odeur  fore  bonc,  ayant  force  noeuds 
I  en  façon  de  Canne,  au  rcft^ioLàtou- 
:  cher, lent  &  gluant  à  le  rompe  ,  &  qui 
I  Yolle  en  efclats  quand  on  le  rôpt,&  non 
,  pas  qu’il  fc  rompe  en  rond  comme  vn 
i  Reffort  :  fa  canne  cft  pleine  d’araignes, 

1  ayant  le  gouft  de  Cafle  ou  Cânelle,aucc 
quelque  adftri£Lion,&  quelque  peu  de 
mordacité,  mais  bien  peu,auec  amertu 
me  :  il  cftaullî  glueux  au  mafeher  ,  on 
l’apporte  des  Indes ,  &  fi  cft  fort  fubicét 
avcrmoliftcure.Quantau  Calamus  des 
Apocicaircs ,  ce  n’eft  point  le  vray  Cala- 
muSjCar  iln’apaslaforme  d’vn  roufeau 
ou  cane, mais  d’vne  racinc,&  fi  n’eft  pas 
la  racine  du  Calamus ,  mais  de  quelque 
autre  plante  :  il  ne  me  fcmble  pas  qu’on 
l’apporte  des  Indes  ,  car  on  en  fait  trop 
bô  marché, aucc  ce  qu’on  en  trouuc  bic 
founec  de  tout  frais.  Et  à  caufe  de  ce,  ic 
l’ay  nôbré  entre  les  racines, cncorcs  que 
a  meilleur  occafion,on  le  pourroit  met- 
irc  entre  les  boû.Le  vray  Calamus^û  on 
le 
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le  pouuoit  reGQUurer,fegarderoitbicft 
trois  ans. 

La  racine  du  grad  Centaurium,  doit 
eftre  acre  au  gouit ,  tenant  de  quelque 
OaUn.  aftridion  &  douceur, vn  peu  amerc  tou 
tesfois  :  de  couleur  rougeaftre,  greffe^, 
pefante,  mafliue,  de  la  longueur  enuirô 
de  trois  pi^s  (fi  elle  eft  euciere)  pleine 
de  ius  quafrd  elle  eft  frefehe  :  elle  croift 
és  lieux  gr  as ,  &  qui  font  à  i’abry  du  So¬ 
leil,  elle  vient  en  abondance  en  Lycic, 
Peloponefc  ,  &  en  plufieurs  autres  ré¬ 
gions, elle  fc  peut  garder  dix  ans. 

IhUcm.  Quant  à  la  racine  du  petit  Ceiitau- 
rium,  elle  ne  fert  de  rien  en  mcdecinc. 

L’excellent  Coftus  a  peu  d’amertu- 
mc  au  gouft,  participât  de  quelque  ad- 
ftridfion,  eftant  tellemêt  acre  &  chaud, 
qu’il  vlcere  la  peau  eftant  applique; 
blanc, Jeger,  fort  odorant ,  le  récent  eft 
le  meillcaricftant  bien  plain,maftif, fec, 
non  vermolu  ny  taré:  ccluy  d’Arabie  eft 
le  meilleur ,  ceiuy  d’Inde  tient  le  fccôd 
Ueu  ,  apres  lequel  vient  ceiuy  de  Syrie, 
qui  eft  pcfant,de  couleur  de  Bouys, d’o¬ 
deur  forte.  Ccluy  d’Arabie  eft  auiour- 
d’buy  fort  frequent  à  Lyon:  non  pas  tou 
tesfoiS  ceiuy  duquel  les  autheurs  Ara¬ 
bes  feuls  ont  fait  metion ,  lequel  ils  ont 
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fait  (le  deux  efpeceSjamer  &  doux.  Dio 
fcor  fait  aufU  mention  du  Collus  noir, 
au  chap.du  Rapontic. 

LAracine  du  Dracunculuseu  Serpe-  Mefttt. 
tine,  doit  cftre  cueillie  au  printéps  ,  ou 
au  commancemcnt  de  l’efté  :  qui  foit 
grolTe  .toute  entière, nourrie  en  lieu  aé¬ 
ré  :  cefte  racine  fe  trcuue  en  nos  quar¬ 
tiers,  &  aduient  peu  fouucnt  qu’on  l’ap 
porte  de  pays  eftrange. 

La  racine  du  Dickam ,  Iclon  Diofeo- 
ride ,  a  vertu  d’efchàulfcr  :  d’autres  pri- 
fenc  plus  les  fueilles  pour  efehaufer, 
lefquelles  foiKfbrtodoranccs  ,  rondes, 
petites  fort  efpelfes  ,  couuertes  des 
deux  codez  d’rn  certain  cottô  cfpez  :  il 
vient  en  Candie  :  le  temps  de  le  cueil¬ 
lir  c’eft  l’efté  ou  l’automne.  Quanta  la 
racine  laquelle  on  met  és  boutiques  'au 
lieu  du  Di(ftam,  qui  cft  blanche, deliee, 
à  laquelle  on  a  ofté  le  cœur  de  dedans, 
n’ayant  prefque  point  d’odeur ,  vu  bien 
peuamereaugouft  ,  &n’eftant  du  tout 
rieu,ou  bié  peu  chaude,  ce  fera  pluftoft 
la  racine  duDiétam  faux,  ou  deie  ne 
fçay  quelle  autre  herbe,quc  non  pas  du 
vray  i>iâ:a  :  parquoy  on  fera  beaucoup 
mieux  de  n’en  vler  point ,  &  mettre  du 
Pouliot en  Tonlieu. 


Le 
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Sera^h,-  Le  Doronicum  eû:  vne  autre  petite  ra 
cine  iaunaltre  audchorSj  Si  blanche 
dedans,  douce  augoufl;,reÆ;mblant  au 
,  .  :  Caiainus  aromatique ,  &c  en  couleutSç 
enforme. ' 

Dhfcor.  L’Eiiebore  blanc  produit  pluheurs  ta 
cines, minces, fortans  d’vne  petite  telle 
longuette,  a  la  façon  des  racines  d'Oi- 

fnô.  Les  meilleures  font  celles  qui  font 
ianches,  fraifles;,  pouipucs  /moyeunc- 
méut  grandes ,  &  qui  ne  font  pas  poin¬ 
tues  comme  vn  ionc  qui  ne  icteenc 
point  de  poudrequand  on  les  romptî 
ayant  vne  petite  mouëile:  qui  ne  font 
pas  trop  ardantes  au  goull ,  &  ne  font 
point  venir  incontinent  la  faliue  à  la 
bouche  ;  car  celuy  qui  cil  tel  ,  à  fç  i- 
noir  qui  Lit  venir  incontinent  la  ia- 
liuc  à  la  bouche  ,  cicouife  Sc  elb.an- 
gle  la  perfonne.  Le  meilleur  Ellébore, 
cil  celuy  qui  vient  es  montaignes  Sc 
lieux  aipres  de  Cyrenne  ;  celuy  qui 
vient  en  Galatie,Capadoce, Si  lcalic,elt 
beaucoup  plus  dangereux.  Melues  tiéc 
que  tout  EUebore  b.anc  ell  dangereux, 
mais  les  audieurs  Grecs  ne  fout  pas  de 
fonaduis:  il  tient  aufhque  i’EUcborc 
;blanc  n’ell  pq^s  fi.actc ,  ny ii  mordant  au 
goult ,  ny  picque pa^s  h  fouciain  conune 
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1  c  noir ,  mais  il  eft  plus  amer ,  &  fe  peut 
garder  plus  longtépsrau  rcfle  il  ellfem 
niable  au  noir. 

Les  efcorccs  qu’on  prend  de  fes  raci-  Mefuti, 
nés  diuifees  &  miparties,  doyuent  elîre 
de  couleur  d’Azarum  ou  Ca baret,f rail¬ 
les  ,  n’eftanc  ny  trop  grolfesny  trop  dé¬ 
lices,  ny  trop  vieilles,  ny  trop  frailcnes, 
ny  trop  pefancesjny  trop  legeres,  &  plu- 
ftoft  plus  legeres  q  perantcs,&  doyuertt 
eftre  cueillies  en  eitéjfelÔ  tj  dit  Mcfucs. 

L’Ellebore  noir  à  plulieuis  racinps 
noires  &  menues,  attachées  à  vue  peti-  Dhfcor^ 
te  te fte  en  façon  d’Oignon,  comme  le 
blanc:  on  le lert principalement  de  ces 
racines.  Les  meilleures  font  celles  qui 
font  charnues, pleines ,  &qui  ont  petite 
moucUe  :  eftant  acres  &  mordantes  au 
goult ,  comme  font  celles  qui  viennent 
es  môtagnes  Si  lieux  afpres  d’Anticyra, 
HeUcon,Parnafus,&  en  Etoile  :  Meliies 
y  adioulle  que  pour  ellre  bonnes, il  faut 
qu’elles  foyenc  fraifles ,  lilfecs  ,  &  noa 
point  afpres  à  manier ,  pluftolt  legeres 
que  pefautes ,  de  moyenne  groheur , 
de  moyê  aage:  il  cil  moins  nuilible  que 
le  blanc  :  on  le  cueillit  au  primpeemps, 
ou  en  Cite, 

Pour  auoir  de  bonne  cfcorce  de  Ja  ra 


cine 
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cine  de  la  petite  Efula ,  il  la  faut  cKoifir 
déliée,  Icgcrcjaifee  à  rompre,  tirant  ^r 
le  rouge,  comme  laCafTe  en  canne,  ux 
moys  apres  qu’elle  eft  cueillie  ,  ayant 
cfté  prinfe  en  lieu  aéré,  cueillie  au  com 
mancement  du  printemps.  Q^ant  a  Ion 
laidjillefaucamalTerfurla  finduptm 
temps. 

La  Galanga  eft  vne  racine  rougea- 
llre ,  QU  laune ,  ayant plufieurs  nœuds, 
tecourbeejpefantc,  mordante  au  gouft, 
{i  qu’eftant  mafchec  ,  la  langue  &  le 
palays  l’en  fentent,  chaude  &  feichc 
au  tiers  degré,  retirant  fort, au  Sou- 
chet,&  en  fon odeur  &  en  fa  figure: 
&  de  la  eft  renu  qu’aucuns  l’ont  appel¬ 
le  Souchet  de  Babylonne,  laquelle  a 
efte  incoirgnuë  aux  Anciens  :  mais 
celle  qui  eft  blanche  ,  fans  odeur  & 
fans  gouft,  &  qui  eft  comme  toute  en 
poudre ,  il  la  faut  laifTer  ,  &  n  en  tenir 
compte. 

La  Gentienne ,  doit  eftre  recognue 

par  les,marquescommi;nes  feulement: 

elle  croift  en  grande  abondance  au 
mont  lara  :  &  de  la  on  la  porte  par  tou¬ 
te  la  France  :  fa  racine  eft  en  dehors  de 
couleur  de  Bouys,  &  au  dedans  de  coU' 
leur  fûffrannee  ;  fort  amcrc  au 
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d’ou  cft  venu  qu’on  l’a  appellec ,  Alors 
François  :  elle  eft  durc,vn  peu  ridee ,  & 
difficile  à  rompre.  On  en  a  planté  quel¬ 
ques  plantes  éslardins  de  Paris, mais 
elle  n’eft  pas  de  telle  vertu  que  l’au¬ 
tre. 

Encores  que  la  RcgaliiTe  croifl*c  en 
diuers  lieux  en  France ,  fi  n’eft  elle  pas  Dijeari^e, 
toutesfois  telle  que  celle  qui  vient  en 
Candie, félon l’auis  deGalien,  non  pas 
mefme  côme  celle  qui  viét  en  Efpagne, 
ou  en  quelqu’autre  lieu ,  qui  n’ell  pas  fi 
humide  :  la  meilleure  eft  en  dehors,  de 
couleur  de  Bouïs, ayant  Ton  bois  ploya- 
ble,&  mal-aifé  à  rompre ,  &  au  dedans 
fort  iaune  ou  faffranné ,  qui  eftant  ma- 
fehee  eftanche  la  foif,ayant  aulfi  quel¬ 
que  peu  d’aftridion  au  gouft,  douce 
toutesfois:  il  y  en  a  qui  tiennent  que 
celle  qui  eftnoiraftre ,  &  ployable,  eft 
meilleure  que  celle  qui  eft  de  couleur 
de  Bouts, &  quife  rompt  aifémét.  Il  ne 
faut  point  tenir  de  conte  de  celle  qui 
eft  blanche ,  ou  noire  au  dedans ,  fans 
fuc,vieilïe,  &  qui  fc  rompt  tout  en  rôd 
comme  vn  Reffort,  &  qui  quand  on  la 
rompt  rend  de  la  pouflicre  :  par  laquel¬ 
le  marque  on  pourra  cognoiftre  en  tou 
tes  les  parties  des  plates, que  ehes  font 
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enuieillieSj  finon  que  cela  leur  fufl  na¬ 
turel. 

Les  meilleurs  Hermodaétes  ,  félon 
l’aduis  de  M.efué,font  ceuÿ  qui  font 
ronds, grosjbien  blancs  &  dehors  Sc  de¬ 
dans  ,  moyennement  durs  ,  cueillis  en 
lieu  haut  &  efleué; ils  font  chauds 5: 
fccs,au  commencement  du  fécond  de¬ 
gré.  Mais  ceux  qui  font  flaques,  rares, 
&  lcgcrs,n’ont  pas  grande  vertu  :  &  les 
rouges, &  noirs ,  font  du  tout  mauuais. 
Quanta celuy duquel  onvfe  és bouti¬ 
ques, i’ay  efté  affeurepar  ceux  qui  l’ont 
fouuent  cueilli  en  Languedoc  &  Pro- 
uence ,  que  c’efl:  vne  plante  ayant  les 
fueilles noires, femblablcs  au  pourreau 
produifant  en  Automne, vire  fleur  fem- 
blable  à  la  fleur  duSafFran, hormis  qu’il 
ny  à  point  de  filamens  rouges,  comme 
il  y  a  au  SafFron  :  Fa  racine  elt  noire  en 
dehors:  par  ces  marques  on  peut  co- 
gnoiflrc  que  c’eft:  le  Colchicû ,  qui  n’efl: 
pas  toutesfois  venimeux ,  ou  bien  peu, 
comme  nous  levoyons  par  expérience: 
&  peut  eftre  que  cela  vient,  pource  que 
nous  vfons  touFiours  du  Fcc ,  finon  que 
quelque  fois  nous  vflons  du  frez. 

JPhfctr.  Les  Anciens  parians  des  Glayeuls 
ou  Iris  ,nc  faiFoyent  quali  eftat  que  de 

l’üiy 
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rillyrique  ou  Sclauon:  ayant  les  raci¬ 
nes  fort  petites  ;‘TOairiues,  difHcilles  à 
rompre, de  couleur  roufaftre,  mais  blâ  - 
ches  au  dedans ,  amcres  au  gouft:,dc 
bone  OQear,&  qui  font  eftcrnuer  quâd 
on  les  pile.  Auiourd’huy  on  ne  pnte 
que  celles  de  fiorence  :  &  toutesfois 
Galien  au  huicliefme  iiure  de  comp. 
pharm.  part,  prife  beaucoup  celles  de 
France  ,  proucu  qu'elles  foyent  bien 
blanclies,&  bien  nettes,  l’en  ayrccoa- 
uré  vne  plante ,  eflant  à  Venife  ,parie 
moyen  de  Mirtinus  Gregorias  excel- 
Icntmedecin:  laquelle  auoicefte  cueil¬ 
lie  en  IiIyrieouSclauonie,és  lieux  les 
plus  fecSj&plusà  l’abry  du  Soleil,  la¬ 
quelle  i’.^y  rcplâtee  au  lieu  le  plus  haut 
de  mon  iardin  ,  ou  elle  commence  à 
bourgeonner.  Mefuesfaidl  plus  de  cas 
des  racines  d’Iris,qai  font  grolTes,  du¬ 
res  ,mîffiucs ,  &  comme  amaliees  de 
plüfieursneuds  courts  :  ayans  vne  cou¬ 
leur  blanche  tiranr  furie  rouge ,  ayans 
l’odeur  de  la  violette, de  Mars, aromati¬ 
ques  au  gouft ,  acres  &  mordantes ,  & 
qui produifeutlafleur  violette,  plulloft 
que  blanche  ;  eftaus  cueillies  au  com¬ 
mencement  du  printemps 

Le_  Spic^.Nardi,à  fa  racine  logue  de 

f  » 
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douze  doigts ,  de  la  grojTeur  du  petit 
doigt, vn  peu  aftringente  ,  ayant  quel- 
c|ue  acrinîonie,auec  quelque  amertu- 
meidc  bonne  fenreur ,  chaude  au  pre¬ 
mier  degré. &reichc  au  fecond.l’en  re- 
ceus  vne  plate  de  telle  forme ,  lors  que 
i’eftois  à  Lyon, laquelle  me  fut  appor¬ 
tée  ,  par  loannes  Horneus ,  apoticairc 
fort  expert  &  fidelle  à  Paris ,  homme 
fort  bien  verfe  en  la  langue  latine,  & 
quin’cft  pas  ignorât  de  la  langue  Grec¬ 
que  &  Hebraique:&  m’^ipporta  celle 
pla«te,auec  vne  plante  de  Coftus,ct*A- 
corus,&  plufieurs  autres. 

LePyretreàfa  racine  longue,  de  la 
X>if  «f,  groffeur  du  poucc,&de  gouft  fort  bruf- 
lant&  chaud  (  d’ou  aulfiilà  prinsfon 
nom  )  laquelle  attire  fort  les  flegmes, 
cftantmachce. 

Le  Polypode  à  fa  racine  douce  ,vn 
JPifeer»  peu  afpre,de  la  groffeur  du  petit  doigt, 
fort  deflicatiucjmass fans  aucune  mor- 
dacité:  le  meilleur  ell  ccluyqui  eft  dou 
(  ceaftre,tenâr  quelque  peu  de  l’afpre  au 

'  Ae/hrx.  gouftSc  qui  finallement  fe  treuue  vn 
peu  amer, &  aromatique; qui  eft  maf- 
fif, ayant  plufîcursncuds, de  couleur 
rougeaftre  tirant  fur  le  noir,  &  au  de¬ 
dans  de  couleur  d’herbe,  comme  les 
Pifta 
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Piftaces:  qui eft recent,  cueilli  fur  les 
cJiefneSjOu  autres  arbres  porcans  glâd: 
d  autres  eftiment  plus  celuy  vient  és 
murailles  ,&  fur  les  rochers ,  mais  que 
ce  ne  foie  en  lieux  humides  &  ombra¬ 
geux. 

La  Rhapontique.eft  vne  certaine  ra¬ 
cine  noire, au  dehors  femblable  au  Co-  n  r  J 

ftus  noir,  &  au  dedans  au  grand  Cen-  • 

taurium:  toutesfois  elle  elt  moindre, 
plus  roufle  ,  &  fpongieufe  &  crouee: 
cftaat  aucunement  polie, lilTee  ,  &  fans 
odeur  ;  laquelle  auifi  eftant  machee,  fc 
trcuue  pâlie  ,  ou  iaune  comme  fahran: 
la  meilleure  eft  celle  qui  n’eftpoint  ver- 
moluc.  Voila  ce  qu’en  dit  Diofeoride; 
a  quoy  Scrapio  adioufte  ,  qu’elle  ell  vn 
peu  adliriugentc  au  gou{t,&fi  on  la 
mâche  vn  peu  plus  longuement ,  elle  à 
quelque  acrimonie. 

Le  Rha  Indique  &  le  Rhabarbc,  qui  Gahel\ti> 
ne  font  en  gucres  dilFerens ,  font  bons  ^  f 

■quand  ils  font  noiraftres  tirans  lurlcL^ 
rouge ,  pefansjcncorcs  qu’ils  foyent  de 
iubftancc  lâche  &  rare:  cftans  roux  &  ^  . 

azurez  quand  on  le  s  rompt  :  &  teignét  “ 

en  iaune ,  quand  on  les  mâche  :  eltans 
&cz,non  point  fophiftiqucz,adlIringcs, 
fc  amers;  ils  ont  vertn  de  purger  la  Co- 
f  5 
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iere  ,&  font  chauds  &  fées  au  lecond 
degréjon  les  peut  garder  trois  ou  qua¬ 
rte  ans, enterrez  dans  la  leméce  de  Pfy- 
liumou  herbe  aux  puces, ou  dans  du 
Millet,  ou  bien  enduits  de  Cite  feulle, 
ou  meflee  aucc  de  Tormentine.  Les 
meilleures  Sq'jilles,font  celles  qui  font 
de  bonne  grolTeur  (  non  pas  trop  grol- 
fes  toutesfois  ) qui Ibnc  bien  nourries, 
blanches, &  nouuellement  tirees  de  ter 
re,'ors  que  les  fueilles  &  la  tige, font  en 
tieretneac  feichees  &  Rellries  >  ou  bien 
quand  on  moilTonne  le  fioméi,  car  elle 
eftU.-tscn  fa  vigueur.  Le  Pancratium, 
qui  ell  noRre  Su  aille  commune, luy  rel- 
femble  fort,&  au  gourt,&  a  la  fa¬ 
culté,  mais  il  n’cft  pas  de  fi  grade  vertu. 
Mefuefaiélplusd’eftat  de  celle  qui  elt 
douce  au  gouft,acre,  &  amere;mondee 
de  toutes  fes pelures,  eRaut  reluifantc, 
cueillie  en  lieu  bien  ouuert,£c  auprès 
de  plu  fleurs  autres. 

Les  Arabes  parlans  du 
ment  le  meilleur, ccluy  qui  à  fon 
ce  blanche, gommeufe  a  caufe  du  laitt 
amaffé.qui  cft  bien  vuidé ,  faid 
me  de  Canne,aifé  à  rompre,frez,lille  & 
poly  au  dehors  leftanc  de  couleur  cen¬ 
drée  :  Sc  qui  cft  cueillie  en  Ucfl  fcc. 
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La  racine  de  Gingembre ,  doit  cftrc? 
blanche,  odorante ,  ayant  le  gouft,&  laî 
faculté  du  Poyure,  nonpas  fi  foudain' 
toutesfois  ,  mais  aufli  fa  chaleur  dure 
plus  longuement,  comme  du  Poyure 
long.Il  faut  reicftcr  celles  qui  font  ver- 
mclués, pleines  de  pouificre  :&  celles 
qu’on  à  couuert  de  quelque  couuer- 
ture,foit  que  cela  ait  cfté  faid  pour  les 
faire  pefer  dauantage,  ou  pour  couurir 
lavermolilfeure.  Au  refte  ceux  la  font 
mal, qui  au  lieu  de  la  poudre  du  Gingê- 
bre, mettent  vne  certaine  racine, appel- 
lec  T  erra  mérita, ou  Columbinum,  en- 
cores  que  ce  foyent  racines  du  tout  di- 
ueries,ÿt  au  pois  &;enla  couleur,  &  en 
la  vertu  ou  faculté. 

LaZedoaria,  eft  vne  racine  qui  ref- 
femblefort  à  la  racine  d’Ariftolochia 
ronde,  ayant  toutesfois  le  gouft,&la 
couleur  du  Gingembre ,  chaude  &  fei- 
che  au  fécond  degré  :  Serapio  l’appelle 
Zurumbeth.maisil  fe  faut  bien  prédre 
garde  ,que  2urumbct,fanspointdeh, 
cil  vne  autre  racine. 

I>»  chois  des  herbes. 

C  H  A  P.  IX. 


a Vafi  toutes  les  herbes  defqucIlcS 
nous  yfons,  font  prinfes  en  noflie 
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région, encôres  qu’ils  s’en  pourroitbiê 
trouucr  de  meilleures  en  d’autres  pays, 
comme  l’Ablinte  de  Ponte:  laGerman- 
dree,leChamepitis,  &le  Scordium,dc 
CandicrlaGermandrccqui  vient  en  la 
Campagne ,  eft  meilleure  que  celle  qui 
vient  prez  des  villes  :  la  Calamintha 
des  montagnes,  eft  meilleure  que  celle 
des  iardins  itoutesfois  fi  nos  plantes  Ce 
rencontrent  en  vn  terroir  &  climat, 
femblable  à  l’eftranger ,  elles  ne  feront 
pas  beaucoup  differentes  en  vertu, aux 
autres  :  voila  pourquoy  Galien  dit  que 
les  herbes  &  plantes  d’Italie,  ne  doyuct 
pas  beaucoup  à  celles  de  Câdie,  fi  elles 
rencontrent  vn  temps  fec,  &  non  point 
pluuieux.  Q^and  aux  herbes  acres,  & 
qui  ontvertu  de  digérer,  &  refoudre 
les  humeurs  qui  feroyent  en  quelque 
partie  du  corps,il  feroit  bô  de  les  cueil¬ 
lir  en  lieu  fec,&  proche  de  la  mer. 

Premièrement,  entre  les  herbes  il  y 
«nà,  defquclles  onfe  fert  feulement 
quand  elles  font  vertes,  à  fçauoirquad 
leurs  décodions,  ou  leurs  fucs,cntrent 
cnlacompofîtiondes  fîrop$,dcs  apo- 
2emcs,cliftercs,fomcntations,cataplaf- 
meSj&autres  fcmblables  remcdes:pour 
lacompofition  desquels  (principallc- 
meut 
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mcntdes  derniers  )  on  les  peut  cueillir 
en  toute  fiifon  ;  mais  pour  les  riropSj& 
pour  les  autres  côpofitions,  qu’on  veut 
garder  toute  l’annee,!!  les  faut  cueillir, 
lors  qu’elles  font  en  leur  yigueur.à  fça- 
uoir  lors  qu’elles  fleuriflentjou  qu’elles 
font  pleines  de  femence,  comme  la  Fa- 
nietcrre,la  Calamintha,&  les  autres 
fuyuantes ,  qui  entrent  és  firops .  &  au¬ 
tres  compofitions  qu’on  garde  long 
temps.  Car  Mefuesertd’auis  de  cueil¬ 
lir  la  Fumeterre  en  fleur, au  comméce- 
ment  du  Printemps,  &  la  Fumeterre  en 
graine, à  la  fin  du  Printemps. 

Quanr  aux  herbes  qui  ne  produifent 
ni  tige,  ni  flcur,ni  fcmence,  corne  font 
toutes  les  capilaires ,  &  le  Ceterach.il 
les  faudra  cueillir ,  lors  que  les  fueilles 
font  en  leur  plus  grade  vigueur  ;  à  fea- 
uoir  quand  elles  font  bicngrandes^& 
bienvertes.il  y  à  des  autres,quià  caufe 
qu’elles  deuiennêt  dures  comme  bois, 
&  fans  aucun  fuc  lors  qu’elles  fleutif- 
fent  &  iettent  leur  femcnce ,  il  les  fau¬ 
dra  cueillir  &  s’en  feruir  auat  ce  temps 
la:  comme  fonda  Blette ,  le  Chou ,  la 
Cicoree.la  Chondrillaou  Lettrond’£u- 
patorium.les  cfpeces  de  Lapatum ,  les 
PiantainSjlc  Verbafeumou  Bouillon.ôc 
S  î 
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la  Veruaine.  Auquel  cage  vigoreux ,  il 
faudra  aufli  cueillir  celle  ^qu’on  veut 
faire  fcichcr  pour  garder  ,  a  fin  de  s  en 
lerair  quand  il  fera  befoin  toute  l  ai> 
nee  :  comme  toutes  les  efpecet  d’Alui- 
ne  ,  toutes  les  efpeccs  de  Capilii  vene- 
ris  (ie  dy  quand  à  nous, car  ceux  qui  en 
Gut  en  aboiidâce,!es  pcuuent  couhours 
auoir  u)uces  verdes,&  en  leur  force  )  la 
cheuelure  d’Aneth,la  Betoine,le  Char- 
X.4  cheipe-  (Jon  béni,  la  Cicoree,ia  petite  Centau- 
i  »re  és  her  jee,  le  Calament,la Mente,  la  Gerinan- 
hes  c’eji  dree,ieChamepitis,l’Eupatoire,^Eu- 
/^^ei//e  f»-  phrage  ,  la  ïumeterre ,  la  cheuelure 
jimble  a-  d’h) llbpe ,  ie  marrube ,  la  Marioraine, 

mç  U  rOiigan,lePoiiû,!ePulegcou  Pouiioij|. 

Ûitiv.  la  P>.ue,ie  Rofmatin,la  Sauge  (  bien  eit 
vray  que  ces  deux  ont  auffi  grande  ver¬ 
tu,  encores  que  la  fleur  ny  ioit  pas  )  le 
Scordium,ie  Ceterac ,  le  Thym,  la  Sar¬ 
riette  ou  Sauoree,le  Bouillon  :  ou  pour 
le  moins  il  les  faudra  cueillir  lors  que 
les  fueiiies  font  en  leur  force,  a  fçauoir 
quand  el.esont  leur  grâdeur,odeur ,  & 
couleur  natüreiie,mcfmemét  ceilesqui 

font  piochaines  de  la  cime.  Meiues  cli; 

d’auis  de  cueillir  fAiuineî,  au ptmtéps, 

fi  on  en  veut  cirer  iefuc, ou  i’eau  diitil- 
iec;&;  leurs  fleurs  au  coramencemêt  de 
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l'Efté:  mais  ici  il  les  nous  faut  cueillir, 
fur  la  fin  de  i’Efté  ou  au  commcnceméc 
de  l’Automne. Mefues  dit  aufsi  ,  que 
pour  tirer  le  fuc  de  l'EuparoirCj  il  ic 
fiut  cueillir,  fur  la  fin  du  Printen.ps. La 
piufpartdes  herbes  qu’on  cueillir  pour 
garder,on  les  faièt  leicheri  l’OinbrCifi 
ce  n’elt  quelques  vues  qui  ont  ia  tige 
trop  groifejOu  la  fueil  e  trop  humide, 
&  qui  feroyent  en  danger  de  le  pourrir. 
Eftans  bien  feichees^on  les  ferre, com¬ 
me  nous  auons  dit  :  des  racines,il  eil 
bien  yray  qu’elles  ne  fe  pcuuet  pas  gar- 
detrfi  longuement,  parqnoy  il  lcra  bon 
de  les  changer  chafeun  an. 

Les  Gapiuaires,felon  le  dire  de  Me¬ 
fues, doyuent  eftee  prinfes, quand  elles 
ontlesfueilies  bien  nourries, &  bien 
Ycrdesicar  celles  qui  ont  la  fueiiie  par 
trop  petite  &  grelle,&  qui  commence- 
métaiaunir  font  fans  force  &  vigueur. 

De  Coleé}ion  des  Jleitrs. 


C  H  A  P.  X 


Es  fleurs  vculet  eftre  cueillies  com 


JL-ime  les  autres,  parties  des  plantes, 
afjauoir  lors  qu’elles  font  le  plus  en  vi¬ 
gueur  ,  &  en  temps  fercin  ;  8c  non  pas, 
comme  dit  Bulcafis,<Jc  autres  gens  igno 
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tans, vn  tel  ou  tel  moystcarilfe  treuue 
de  re<Tions  &  de  faifons,que  les  plantes 
-germent  &  produifent  leurs  parties, plu 
ûoft  es  vnes  qu’és  autres:femblablemct 
il  faut  cueillir  1er  vnes, comme  les  Cap- 
presjlors  qu’elles  font  encores  en  bout- 
ton:les  autres, comme  la  Rofe,lors  qu’ci 
le  cômcnce  à  fpâuir  :  &  prefque  toutes 
autres  fleurs,  lors  qu’elles  font  du  tout 
ouuertes&  efpan nies, v ray  eft qu’il  ne 
faut  pas  attédre  long  temps  apres  qu’ci 
les  font  efpannies,  affin  que  lavcrtunc- 
fe  perde  ,&  que  les  fueilles  ne  deuicn- 
nent  par  trop  déliées,  ou  qu’elles  tum- 

bent.  OnlesfaiétfcicherauSolciljOU 

en  lieu  chaud ,  plus  ou  moins ,  félon  la 
diuerfe  nature  de  la  fleur.  Il  y  en  à  qui 
difent,  qu’il  les’faut  faire  feicher  luf- 
quesà  ce  que  de  dix  parties  il  n’en  de¬ 
meure  que  rvnc  au  poids  ;  &  que  les 
fleurs  de  montagne  fe  diminuer  moins 
que  celles  de  la  campagne.on  les  ferre, 
le  les  garde  on  comme  les  autres  parti¬ 
es, on  les  chage  aulTi  tous, les  ans;  vray 
eft  que  le  Squinàthum  fe  peut  bien  gar 
der  dix  ans, la  fleur  de  Camomilc  aulü 
retient  longucmct  fa  vertu  à  caufeque 
fes parties lont-fort  mcflées,cc  qu’on 
peut  cognoiftre  par,  ce  qu’elle  garde 
longue 


choiiîrIcsSimpIcs.  ç,j 
longuement  fon  odeur  naîTuc.  Quand 
aux  fleurs  d’Abfintiîe,  dcGerniandre, 
de  Chamepitis  ,  d’HylIopc  jd'Anethj 
d  Euphrage^dc  F umeterre ,  de  Mat  io- 
laine, de  Origan, de  Rofmarin,  deiau- 
gejdeT}iim,^c  de  Bouillon, il  en  a  cite 
parlé  quand  nous  auons  traiété  des  her 
Dcs.II  refte  feulemct  à  parler  desautres. 

,  Le  Balauftium,quin'cft  autre  chofe 
que  la  fleur  de  Grenadier  lauuage,eft 
beaucoup  plus  aftringent  que  le  Cyti- 
nus,quieftlafieurde  Grenadier  priuc 
domcftique,melmementquand  il  cil 
prins  des  Grenadiers  aigres.  Et  i’vn& 

1  autre  doyuêr  cllre  arrachezdc  i’arbre, 
vraycft  qu*il  ne  faut  apres  s'attendre 
d  auoir  des  grenades  :  car  ceux  qui 
tombent  d'eux  mcEmes,  n'ont  pas  tel¬ 
le  vertu  que  les  autres  ,  car  ils  tom¬ 
bent  ou  par  faute  de  nourriture  ,  le 
fruiéf  commençant  à  croiftre  ,  ou  à 
caufe  d’vn  vermifleau, où  pour  quel 
qu’autre  qccafi5;on  les  peut  facilenicnc 
recognoifl:re,ar  ils  font  demi  noirSj&  fi 
les  fueilles  &filamês  n’y  fontpoint  com 
me  en  ceux  qu’on  aura  arrachez  >lef- 
quels  tu  trouueras  aufli  rouge  dedans 
que  dehors.  Ceux  d’Efpagne,  qui  font 
graa 
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atands  corne  Rofes,&  courts, fon  beau¬ 
coup  meilleurs  que  ceux  de  Lagueaoc 

&  Prouence, qui  font  longs  &  eftroits. 

Les  meilleurs  GyrofleSjfont  ceux  qui 
font  mal-aüez  à  r6pre,<ie  bonne  odeur, 
polis  vn  peu  enflez  touiesfois,qui  eftâs 
preflez  auec  les  ongles, reudet  ync  cer¬ 
taine  humeur  acre ,  &  aromatique  :  ils 
font  chauds  &  fecs  au  fécond  degré, ou 
mefmcs  au  troifiehne.  Ils  fc  peuuét  bie 
garder, cinq  ans  cntters,pourucuqu’on 
les  tienne  en  vn  lieu  ternpcré:car  file 
lieu  cil  trop  humide,  ilspourriflent,& 
s’il  eft trop  fec,ils  fe  feichent  aufh ,  tel¬ 
lement  qu’ils  en  deuienuentriaez, & 
perdent  leur  force.  Ceux  qui  fe  trcuuêt 
parmi(que  les  barbares  appellent  Anto- 
phyllon, qu’ils  expofenc  comme  venant 
deuâtla  hieille, comme  fi  ce  rnot  elloit 
compofé  d’vne  propofition  Latine  ante, 
qui  fignifie  dcuât,&d’vn  mot  Grec  Phy  1 
Ion,  quifignific  fueiHe)qui  lont  fort 
gros  au  pris  des  autres ,  ne  font  pas  de 
grande  vertu. 

Le  meilleur  Saffran  quifoit  vficc  en 
médecine, lelô  que  dit  Dicfcoiide  ,  eft 
celuy  qui  croift  en  Corycée, chant  frez, 
long, entier, plein, non  point ,fraifle,& 
qui  efl 
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qui  eflbien  couIouré:qui  cflaiit  baigne 
&  broyé,ccint&  iaunit  les  mains:  &  qui 
ne  fent  ni  le  cüaci,ni  le  vennoulu.Tou- 
tesfois  Galien  dit,qu’encores  que  le  Saf 
fran  de  Corycée(IequcI  eft  ainfî  appelle 
à  caufe  du  lieu  où  il  croit)foit plus  grâd 
que  les  ancres, il  ne  les  riirpalie  pas  cou 
tesfois ,  ni  en  vertu  j  ni  en  odeur, ni  en 
durée:&  qu’en  choiftlTant  le  Saffi:a,ii  ne 
faut  pas  regarder  quel  e(l  le  plus  long: 
mais  ccluy  qui  cil  le  plus  odorat,  le  plus 
vermeil,  &qui  garde  plus  long  teps  fa 
force  &  vigueur  *eft  couûoarslc  meil- 
leur.Parquoy  Ci  tu  veux  cogne iftre  le  ba 
SalFranjprens  du  meilleur  que  tu  pour 
ras  choilir,&lc  ferre  en  quelque  lieu  de 
la  maifon  qui  foit  propre, &  le  viSce  fou 
uêc,&:  tu  verras  qu’il  gardera  fa  preinie 
re  couleur  &  odeur  fort  longuement:  au- 
côtraire  ccluy  qui  cft  fophiltiqué ,  perd 
bien  coft  fa  couleur  &  fon  odeur.  Voila 
ce  qu’en  ditGalieiv 

Les  fleurs  du  petit  Centamium ,  qui 
font  petites>dc  couleur  patle  tirant  lui 
le  iaune,doiuct  eftre  cueillies  incôcinéc 
au  commencement  de  l’ellé,lionvcut 
croire  au  dire  de  Mefues.  Mais  celles 
qui  viennent  en  nos  quartiers,font  rou- 
geafltes  titans  fur  le  purpurin. 
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L'Epithymû  des  Arabes ,  qui  eft  vue 
clpecc  de  CaiTuta  capiUaire,g.  s'etornl- 
le  autour  duThim, cueilli  auec  les  bra 
ch  es  du  Thirrijne  fe  fleftrit  pas  fi  toft,& 

par  làon  cognoitauffiqu’ileft  creu  lur 

le  Thini,&:  non  pas  fur  autres  herbes 
fcmblables. Pourtant  Galien  eft  d’opi¬ 
nion ,  qu’il  feroit  bon  de  caeillir  toutes 
les  autres  fleurs  &  fruias  auec  leurs 
brâchcs.Il  faut  bien  noter  aulfi  que  l’E- 
pithymû  qui  vient  au  Thim  de  monta¬ 
gne, eft  meilleur  que  celuy  qui  vient  au 

Thim  des  iardins.Mefuéprife’fur  tous, 
celuy  de  Candie, qui  eft  tous.  Q^ant  a 
l’Epithymum  des  Grecs ,  nous  n  auons 
cncores  peu  remarquer  à  la  vérité  que 
cepeuteftre,ficen’eft  la  fleur  de  Sar¬ 
riette  ,  qu’on  appellee  communément 
Sarriette  de  Picardie, laquelle  eft  touf- 
ioursverde.  ^  i  •  n. 

L’Hyffope  ,  fellon  Mefue ,  doit  eitre 
cuillie  lors  qu’elle  commence  a  fleurir. 

La  fleur  de  Nenuphar,tantle  blanc 
quiviêc  és  eftâgs,que  leiaune  quivict 
ésriuieres,doit  eftrecuilli  au  printeps. 
lorsqu’il  eft  efpanni.Leiaune  ,pourcc 

qu’il  eft  petit, on  le  peut  feicher  tout  en 
tier:&  le  blanc, il  faut  ofter  quelques 
fucillcs  qui  font  au  dehors, toutesfalies 
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es,  la  tige  &  lespetis  filamcns  iaiines 
quifontau  dedas.Le  plus  fouuent  nous 
iaifonsdiftiler  leiaune  parmi  le  blanc 
pour  faire  de  l’eau,  mais  nous  le  fuilbns 
bien  peu  fouuent  Teicher  pour  garder. 
Ceux  de  Languedoc  &Prouence  ,  n’en 
vfent  pointque  du  blanc. 

Entre  les  RoTes, celles-là  font  les  plus 
cxquile.s,qui  font  les  plus  odorantes,  &: 
les  plus  roages:comme  font  commune 
met  celles  qui  viennent  es  montagnes, 
pluftoft  que  celles  des  valéesâl  les  faut 
mettreà  fcicher  enlieu  haut,&  qui  ait 
(bn  regard  vers  midi,  là  oii,lc  .Taleil  don 
ne, Une  faurpasneâtmoins  qu’ilcouche 
lesrofes:car  les  blâches,les  incarnates 
&Ies  mufcates,encores  qu’eftans  fref- 
ches  elles  fentent  fort  bon ,  toutesfois 
feichées  elles  n’ont  point  d’odeur  :  les 
rouges  au  contraire  ,  quand  elles  font 
fi:efches,ne  fentâtquafi  ricn,raais  eftâs 
feichées, elle  font  trefodorantes,  &  gat- 
dent  leur  bonne  odeut  fort  longiiemêt. 
On  en’ recuillit  grande  quantité  &  de 
fort  exqu«fes  au  terroir  de  Proums ,  di> 
ftât  vne  iouroée  de  Paris, qui  ed  vn  ter¬ 
roir  monteux  &  pierreux, &  de  là  on  les 
porte  quafi  par  toute  la  France.  Il  s’en 
trcuue  toutesfois  au  terroir  de  Parisj 
G 
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qui  ne  font  pas  trop  mauu?^ifes,  raefmc 
ment  en  la  bourgade  que  le  commiun 
mefme  appelle  fons  Naiadum  ,oùil 
en  vient  telle  abondance  ,  parmi  le.  vi¬ 
gnoble  fabloneuXjquc  c’eft  alTez  pour 
cnpouruoir  lavillctde  forte  que  nous 
n’auonspoint  befoinde  celles  que  les 
anciens  eftimoyée  tant, comme  eftoyet 
celles  qu'ils  appelloyentPeftanes,  &  au 
tres.Mefues  eftime  fur  toutes  les  rou- 
pesqui  ontfortpeude  fueilles&lilTées. 
Les  rofes  cuillies  trop  tard, ne, fe  garder 
pas  longuement, &  li  dcuicnncnt  bien 
tort:  noiresrmais  celles  qui  font  cuillies 
en  leur  faifon ,  fe  garderont  bien  deux 
ans.Illes  faut  donc  cuillir  lors  qu’elles 
fontmoyenncmentouucrtcs  &  efpani 
es,&  les  mettre  feichcrincontincctou-, 
tes  entières,  &  lesremucr  fouuêcapres 
que’lles  fontfeichées  il  faut  arracher 
les  fueillcs,&  ies  i errer  dans .  vn  pot  de, 
terre  bien  bouché  ,,à  lin  que  l'odeqr  ni 
la  couleur  ne  fe  perdent.Sile  foleil  ne 
luit  point  le  loui  qu’on  lcscuUlit,il  les. 
faudra  eilcndrc  bien  cler,dc  peur  qu’e- 
ftans  trop  ferrées, elles  ne  le  gallent .  Il 
faut  feichcr  de  meime  les  autres  fleurs. 
Nous  ne  voyons  ^ ucrcs  qu’on  appoc 
rc  par  deçà,  le  Squiaantum  oviidi<^ur  de 
Ion  c 
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lonc  d’ Arabie  :  mais;  on  noiis  apporte 
feulemétles  tuyaux  &  rofeanx  du  lôc 
c]uc  fi on  pouuoij;  recotjurer  des  fieurs, 
fic.on  veut  cogiiîtjiftjrc  fi  elles  font  bon¬ 
nes  ou  mauuaiCes,_ilpe  faut  regarder  fi- 
nonfi  cllc5  fencent  bon  ounon,carleur 
bonc  fcui;eur  fç  perd  bien  toft-,  comme 
dit  Galien  au  pj:emier  Uure  des  Anti¬ 
dotes.  .  ■ 

.  N<?us.‘ppuuons  mettre,  je, ÿStechas  çp 
tre, les  fleurs  efttâgcrcs.carceik  qu’on 
apporte  de  Candie ,  cil  bié  mieux  nour 
rie,fc  plus  pleine  que  l’putrc  ,;&  par  cô 
fequent  elle  cft  adili  meilleure:  il  cil  bie 
vray  que  nous  en  poquons  recouuiet 
beaucoup  en  noilre  regiô  merrnejafça- 
uoirde  celle  qui  ctoift  ésifles  qu’on 
appelle  Stccadc5,qui  'font  près  de  Mar- 
feiilcidprit^ccllc  plante  àprinslc  nom. 
Il  en  vient  ituiTi  en  grande  abondance 
en  Aral^iç(d’QU  eft  venu  qu'on  i'à  fur- 
nommccl^bique)  laquelle  Mefuc  pti 
Jpfur  toutc&priucipalement  la  fleur,  Sc 
apres  l,çs,  fuçines  ;  elle  eil  amerc ,  & 
môycnncmçnt  adilringcnte,  ayant  ion 
efpydç  .çculcur  pu  tpmme  cirant  fur  le 
çeleftc,&  4c  bonne  odeur, 
s  'Outi-nt  a  la  StecKas  citrinc  ou  iaunc, 
ce  n’cil  autre  ebofe  que  l’Heli  -hryom 
,  C»  1 
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de  Diofcoridej&l’Amatanthus  de  Ga- 
lien:ayant  fa  fleur  iaune  corm-ne  or ,  & 
bien  efpeflc^comme  en  efmouchertcs. 
Elle  croift  eh  grande  abodancc  en  Lan 
guedoc,ènGuicnnc,&au  cervoir  de 

Bourdeaux,<]ineftfortbonne:ayantl’o 

deur  de  l’Aurône  maflc,&le  gouft  àufli, 
non  pastoutesfois  fl  amer. 

D  e  la  violette  noire, qu’on  appcil  ceo 
munéiîiêtViolettc  de  Klar^,oude  Ca- 
refrne;Mefué  prife  celles, qui  font  fleu¬ 
ries  des  premières ,  tellement  qu’elles 
n’ont  point  perdu  leuj:  force,par  la  trop 
grancfe  chaleur  du  Soleil, n’ayantpoint 
auflfi  efté  par  trop  lauces,&  comme  af¬ 
fadies  par  la  pluye.  Car  celles  qui  font 
cfpanies  dés  long  temps, celles  qui  ont 
fenti  la  pluye, celles  qei  viennent  par¬ 
mi  les  bois,ne  font  pas  de  grande  fen- 
ieur,aufli  n’ont  elles  pas  grande  vertu. 

A  grand  peine  pettt'bn  ^irder  les 
fleurs  vn  an  entier  auch  leur  véftu;fî  cç 
n’cft  la  Camomille, le  StetHai5,leSaflTâ, 
&  quelques  aütres,m!iis  b'renpéü  ;  qui 
regarderont  auec  leur  couleur haifuc, 
&  leur  odeur  naturelle,  deux  od  trois 
4ms,mais  bien  peu  d’aüantagc. 
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T>s*chohdesfemetiCes, 

C  H  A  P.  XI. 

NOusauôstraidé  aiTez  amplemct 
au  premier liure de noitie  metho 
dcjla  differexxce  tjui  eit  entre  la  ie(iien 
ce,&  le  fruift.Q^antaux  femences  ,il 
lesi'auttouiÎQursprendre,  quapd  elles 
fpnc  hien  memes, bien  nourries  ,plei- 
noj>&  grqlTcsiayans  la  yertu  &  faculté 
qui  leur  .eftnatxjrcl le, fort  cfficace:5c  To 
deur,rauqur,&,coulcqr  d.elepr,  elpcce, 
çiltiere  &!nai£ae,yoirp  iîy:llci,  doy.uerit 
auoir  quelque  odeur,  ou  l'aueiir  ;  car  il 
s’entreuue  beaucoup,  qui  n’ont  point 
d’odeur,  ny  de  faueur  manifefte,non 
feulement  entre  les  femences  ,  mais 
aulfi  entre  les  autres  parties  des  plates. 

Il  fera  bon  auflî, s’il  ell  pollible,de  les 
recouurer  des  pays  &  régions, ou  clics 
croilfent  les  meilleures  plus  exquî- 
fcs, parle  tefmoignagedesancicsxlUs 
aufli  toutes  recentcs,ou  pour  le  moins 
cueillies  depuis  peu  de  tempsicar  &  lès 
femcnceSjdc  les  autres  choies  ,  qui  ont 
cité  lôgucmét  gardées, ont  perdu  beau 
coup  de  leur  force  &.  vigueur.  Mais 
quand  elles  icucmdcb  pouflicreen 
les  rompantjciies  ont  paiTc  ^  leur  tcinps^ 


7<j  Lamamcredcbicn 
&  ne  valêr  pins  ritn  Gniicmau  piremicr, 
Unie  des  aliinç:ns._ 

L’Amomum  doit  cftie  blacjoutous 
ayant  vite  cbvdcur  feulcmétj&n^hplu- 
fieutSjayanc  fa  fcinence  comme  en  pe* 
tis  fàifinsj'quifoyenc  bien  farcis ,  erpdi'S 

heafîtmoins  ,  ô:  non  pas  trop  ferrez: 
eftàncâu  fürplus  odorante  &  aromati- 
c] lie  qui  perce  le  nez  de  fon  odeü4 
quand bn  la  fleure  :  aigue  &  mordante 

àü  gOuft:&  qui  cftfre{éhe/&  lioripnint 
poutfieoil^ermolue. '•'Galien  au  liuré 
huiftiéflîfê  de\;cbmp.'  piidrm.  Iblte  fort 
TA  mofnurfl  de  Scytic. 

L’Ami  de  Sclauonie,ou  d’Egypte. 

L’Anis  de  Candie. 

Le  Cumin  d‘£thiopie,&  apres  ccluy 

^  L^Ugufticum  des  montagnes  dcGé 
fiCs.dôt  aufli  il  à  prins  fon  nom. 

■  Lé  Sdî  de  Marfeillc  eftle  meilleur, 
éeluy  d’Eti opie  apres, céluy  db  Candie 
le  troifiëfmc  félon  Diofeoride. 

LaMoüftarde  d’Alexandrie.  ■ 

Le  Thlafpi  de  Cappadocc  ,ou  de  Can¬ 
die:  mais  ccluy  qui  cft  plus  gtos,& 
moiüs  rond, cft  le  meilleur,  félon  le  di¬ 
re  de  Galic.Nous  auos  &  l’vn  &  l’autre, 
ûui  fot  bic  di\i«rs  de  la  Burfa  paftoris, 
~  ■  qui 
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qui  eft  vue  herbe  froide  &  adftringctc. 

LebonCardamomum  eft  difficile  à 
rompre, refTcrréjplcin&farchacrc  &  vn 
peu  amer  au  gouibayant  vue  odeur  cjui 
caufc  pefanccurde  tefte,&  fia  grade 
vertu  d’efchauffcr  ;  celuy  qui  n’ell  tel, 
eft  vieil&  pafic. Voila  ce  qu’ec  dit  Dic- 
Icoride.MaisGalicle  furnomme  noin 
difar  qu’il  n’eftpas  fi  chaud, que  le  Crcf 
fou  Alenois  ou  Nafitort,mais  qa’il  eft 
plus  doux  &  plus  odorant.  Aurcftc  û 
quelcun  demande,  afiçauoir  11  c’eftc  fc 
méce  que  loânes  Horneus  noftrc  ami, 
a  apportée  à.Lyon ,  laquelle  eft  vu  peu 
moindre  &  plus  lirée,quela  graine  de 
Paradis, ayantquaû  merme  couleur  ,  & 
mefme  gouft ,  qui  eft  fort  large ,  &  cn- 
clofe  dans  des  goulfes  courtes  &  trian¬ 
gulaires  ,  eft  le  vray  Cardamomum  o u 
non ,  ic  ne  fçaurois  qu'cn  dire  à  la  vé¬ 
rité,  à  caule  qu’on  la  delcritcrop  brief- 
uement.  le  puis  bien  dire  toucesfois, 
que  ceux  qui  mettent  cefte  fcmcnce, 
ou  bien  la  graine  de  Paradis  ou  le  petit 
Cardamonum(qu’onappelle)cs  com- 
pofitiôs  &prcferuatifs,ne  font  point  de 
mal, à  caufc  de  leur  Ycrtu  &  faculté 
aromatique. 

Lafcmcacc  du  Carthamus  ou  Saf- 

G  4 
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franbaftara,aoit  eüie  greffe  , pleine, 
ay^ant  falmoviëlle  giaffe, blanche, faifte 
à  angles, &l'ffee:coinme  ditMclué. 

Du  Pfyllium  ou  herbe  aux  puces, dit 
Mefué,!!  faut  prendre  la  leinencequi 
fait parfaiède, greffe, &  tellement  pefan 
te  ,c|Ue  la  mettant  cni’eau  elle  aille  au 
fond. 

DeL'eUÜ:ioniesjrm£ls. 
c  H  a  P.  XII. 

ENcoresc^ue  nous  nous  feruions  de 
plufieiusde  nos  fruiels  pour  fjiffc 
les  côpolitions  ;  toutesfois  à  catffe  qu’il 
fe  treuiie  quelque  huitfs  eltrangers, 
beaucoup  plus  exquis  que  les  nollrcsâl 
me  fembie  que  ie  f^cray  mon  deuoir,  de 

mettre icy  quelques  marques^pour  co- 
gnoiftreles  bons. 

Des  Ame  ’esfoyent  douces  ou  ame- 
res,  les  meilleures  font  celles  qui  font 
fort launes bien  pleines, entières, non 
point  rôpues  ou  rôgéesffegieres  toutes 
tois,dures&:  feiches,  autât  qu’il  enert 
befoin  car  par  ce  moyen, elles  feront  al 
lëcsà  rompie-.cftans  auffibicnblâches 
au  dedans.  Les  douces  ont  vn  gouft 
fort  délicat,  lequel  on  ne  peut  quafi  di¬ 
re,  retirant  aucunement  au  gouft  des 
chafta  gnes  cofties,  mcflecs  auec  du 
^  oain 
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pain  bien  blanc, &  bié  cuit.'p’ayans  au¬ 
cune  odeur  ou  bien  peu,  auanc  qu’eftrc 
mafchecstmais  quant  on  les  mange, 
elles  ont  vue  odeur  fort  plaifanie.  Il 
faut  entièrement  reie«5l:et  celles  qui 
font  blanchaftres,ou  noiraftres,  ridées, 
molles  ,  tellement  humides  qu’on  les 
pourroit  bien  tordre  :  qui  font  mal  ai¬ 
lées  à  rom  pre,&tftans  rompues  ne  font 
pas  bien  blanches  dedans ,  mais  tirent 
aucunement  fur  le  pâlie,  ou  fur  le  noir: 
qui  font  huileufes ,  fentans  le  rancy, 
foit  que  cela  leur  foit  naturel,  ou  que 
procède  de  vieillelTe  :  ayans  aulfi  vn 
gouft  mal  plaifant,&  huileux.  Defquel 
les,encores  qu’eftans  pilees ,  on  en  tire 
beaucoup  plus  d’huile  que  des  autres, 
toutesfois  il  n’a  pas  les  vertus  &  facul- 
tezquele  bon  nuile  d’Amandes  doit 
auoir  :  lequel  on  tire  des  premières, 
oftantlapeauaucc  vn  couteau^  &  non 
aucc  eau  chaude  :  comme  nous  enfei- 
gner5s,quâd  nous  parlerôs  des  huiles. 

.  L’Anacardus,  ou  comme  Paulus  & 
A  (ftuariu  s  l’app  elle  nt,  Ana  cardion,doic 
eftre  bien  plein  &  bien  nourri ,  de  cou¬ 
leur  bruue  ou  noiraftre ,  ayant  en  Ion 
efcorcc  force  reline  ,  qui  foit  acre  &  pi- 
quâce  au  gouft, noirc;&vn  noyau  au  de- 
G  $ 
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dcûâs  qui  foit  blanc, lequel  eftant  cuiét 
aucc  ipiel,  fait  le  miel  Anacardin.  On 
■  en  peut  aulTi  tirer  de  l’huile,  ft  apres  1  es 
auoir  pilez ,  on  les  prelfe  :  il  cft  bien 
vray  que  ce  fera  rn  huile  tout  autre 
que  ccluy  qu’on  fait ,  faifant  boullir  les 
cfcorces  des  Anacardi  dans  de  l’eau, & 
atnairc-on  auec  vne  cucillierc  ,  ce  qui 
nage  par  deffus  l’eau  pour  faire  la  con- 
feâion  Anacardinc. 

Les  Myrabolans  Citrins  >  doynent 
eftreiaunes  entièrement,  tirans  furie 
verdjpcfaus  &  niaflifs ,  gommeux  quâd 
on  les  ron:pr:&:  gros,ayans  aufli  l’el'cor- 
ce  grolfe  &  malliae,  St  ixoyau  fort  petit. 
Quant  aux  Ch epuhns  ,  les  plus  mahifs 
font  les  meilleurs,  Icrqucls  ont  vne  cou 
leurnoirc  rougealhe ,  &  fifont  pefans, 
de  forte  que  eitans  mis  en  l’eau,  yont 
incontinent  au  fons. 

Entre  les  Myrabolans  Indes,  ceux-là 
font  les  meilleurs,  qui  /ont  fort  noirs, 
gros  pefans,  de  fubftancc  maifiuc  ,  & 
qui  n’ont  point  de  noyau  dedans  :dcf- 
quellcs  marques,  tant  plus  ils  s’en  cfloo 
gncnt,tant  moins  ils  valent. 

Des  Embliques  ou  EmpcUqucs,ceux 
font  les  meilleurs, qui  font  gros,  pefans 

qui  OQtbcaucoup  de  chaire  biémafo^ 
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Ue,&  le  noyau  petit.  Car  quant  à  ceux 
quiont4ii  ôhairftaqtltijils  n’ôt  ni  force 
ni  vcrtrt.Q^nt  aüx  Beiliriqucsjes  plus 
gros,  plus  pefttnS,  qui  ont  beaucoup  de 
chair  &  de  poulpe  &  bien  mafTiue,  font 
Ics  meilleurs  En  general, les  marques 
&  enl'cigncs  de  bonté  és  Myrobolâs ,  ic 
dy  les  principaleSj&j  qui  leur  font  com¬ 
munes  auec  les  aiurcs  fruits, font, qu’ils 
foyentbien  nourris  ,  gros  ,ayansbeau- 
coup  de  chair  bienferme  &  maflïuc,  & 
par  confequent  petit  noyati ,  car  les  In¬ 
des  ïi’cnontpoint.  Quand  aux  autres 
marques , qu’on  prend  de  la  couleur  ic 
de  la  forme  de  l’os  ou  noyau,  font  de 
peu  d’importance. 

Les  meilleurs  Ben  ou  Glans  vnguen- 
taria,font  gros,vieils:  ayans  leur  cfcail- 
le  'lifrée,mcnuë, pleine  de  moaëiie,  Icge 
re,&  huilcufe.Quini  auxpccis  Ben, les 
meilleurs  fonteeuxqui  fontblancs,ti- 
rans  furie  noir,ou  ccdre2,vicils,  pleins 
de  moucllc  blanche, rilléc  &  graife;&  fi 
font  moins  nuifiblcs. 

Les Pignolats, qu’aucuns  appellent 
Conij.ou  StrobilijOuPincoli, font  bons 
quand  ils  font  pfcins,£xez,  blancs ,  fei- 
chez  autant  qu’il  en  cft  befoin.  Il  faut 
teietter  ceux  qui  font  iauncj,onpaflcs. 
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huyleux  &  rances:  à  quoy  ils  font  fort 
Imects;  car  a  grand  peine  les  peut 
on^ardei  fis  niois  entiers, qu’ils  ne  râ- 
ci/ientice  qu’on  pourra  euitcr,fi  on  les 
couure  de  lucre, comme  la  dragcermef 
mementfion  les  fait  en  premier  lieu 
tnca^cr  auec  du fon,afin  de  les  fecber, 
&  puis  les  cribler.  Lequel  f  emede  doit 
eftrc  obrerué  quand  on  veut  confire  Iqs 
aiures  femences,  a  fin  qu’elles  ne  ran- 
cifrent,auant  qu’cftre  confites ,  ou  mcf- 
tne  apres  qu’elles  le  feront. 

Les  Noix  de  C;ypre2,doyuêt  eftiç  en¬ 
tières  frcl'clies,molJes, pleines  dcfêmé- 
ce,mefmÊ.dedâs  fcs  fentes&  creuafies. 

Les  meilleures  Pommes  de  Coing* 
font  celles  qui  font  bien  nourries ,  iau- 
nes  odoranrcsrq  fi  on  ne  veut  pas  beau¬ 
coup  reftraindre  ou  refroidir ,  ilfaudra 
choifir  les  bien  meures:  mais  fi  ori  veut 
fort  rcftraindre,  il  les  faudra  cueillir 
encores  vertes. lien eft de  mefme,de 
ceux  que  nous  appelions  Struthia,ou 
Coings  femelle, qui  Ibnt  beaucoup  plus 

gros  que  les  autres,  mais  ils  ne  font  pas 

fi  afpreSjinaisbienplus  charnus. 

Les  Citrons,  Oranges ,  &  ceux  qu’on 
appelle  Limôs,doyuéteftre  de  moycnc 
groficur,ç]iacû  enfon  elpcce;  ayâs  vnc  • 
odeur 
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odeur  forte, &plaifance: leur  efcorce 
fubtilc  &  deliee  :  quant  à  la  couleur,  le 
Limon  doit  eftre  pafle,  le  Citron  iaunc, 
&  rOrange  tirant  fur  le  rouge.:  vriy  cft 
qu’il  fe  treuue  des  Orages  q,  font  verds 
de  couleur, encores  qu’ils  foyét  meurs. 
Ils  doyuentauoir  beaucoup  de  poulpe 
au  dedans,quiroitfermc:lcfuc  odorat 
&  aigre,quelquesfois  doux ,  &  mcfmes 
s'en  treuue  qui  ont  vn  gouft  meflé 

Lamoucllcdc  la  Coloquinte, ayant 
oftél’efcbrce  de  deffus ,  doit  eftre  gref¬ 
fe  &  ronde  corne  vne  padrne.de  moyen 
ne  grolîcur ,  fort  ànaere  au  gouftieftant 
bien  meure, grbïfe  ,  tare  &%ongieufe, 
&  par  ainfî  légère  :  &  tant  plus  elle  fera 
legere,tant  meilteu'ré  elte  fera, celle 
qui  eft  bien  blanche,  cft  toujours  fort 
lcgere,&  l’appelle  on  femelle:  le  temps 
de  la  cueillir, c’eftrAütône,  lors  qu’elle 
cômencè  à  iatinir,&  jperdte  fa  verdeur. 

Le  fruiâ:  dü  Cocombre  fauùaigé,  eft 
eftimé  bon,quid  il  eft  pàrfaiift  &  meur, 
&  qui  ayant  laifle  fa  coûlfcur  VCrde  ,  eft 
deuenu  Jaune, tftant amer  au  goüft.Dc 
ce  fruid,  on  tire  vn  fuc  blânt ,  &  aucu¬ 
nement  gras ,  qu’on  appelle  Elaterium: 
Quant  a  la  manière  de  le  faire  fans 
grande  etpteffioa ,  Diofcoridc  l'eriftK 
gneau 
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giieauloüg. 

Viofior,  Le  meilleur  Carpobalfamum ,  eft  de 
çpuleuriaune, plein, grand,  pefant,mor 
dant  au  gouft ,  &  qui  cfchaufFe  la  bou¬ 
che  ,  fentânt  aucunement  la. liqueur  dq 
^  Baume.  Ppurauoir  de  bonne  CafTcen 

Mefui.  Caftpe ,  qu’on  appelle  autrement  CaiTc 

,>i(f?»Mr.laxatiuc,il  faut  choi/îr  celic  qui  eft  noi 
re  &  dehors  &  dedans ,  grande  ,  elaire, 
pefantCjlpien  pjqinc  :  de,  forte  que  ^uad 
on  la  fccout/a greinc  ne  >griilptc  point 
dedans  :  ayant  au,  d|edans,,,vnc  moueU 
le  gralTcjluifantCj  pleine  dç  fuc,  ne  fem 
tantpointlc,  chahcy,ou  }e  pourri;ayât 
quaii  le  gouft,de'  bpnftcs  prunes ,  chau¬ 
de  &  hujnidc  au  premier  degré.  Il  faut 
notter, qu’il  ncfautcxtraire-la  mouille 
de  Caflc.fînon  lofs  qu’on  en  a  affaire; 
car  fi  on  la  garde  long  temps  hors  de  la 
gouffç,e!le  fe  corropîpt  bictpll  ^nc  plus 
ne  moins  qu’on,  voit  le  fang ,  le  kiét,  & 
ù  fcmen/ce,.fc,çprromprcquâd,  iis  font 
horsde  leurs  .raiiTçaux  ic  lieux,  natu- 
tcls:ciicocc5  qii’on  la  fçrr  c  bien. 

Les  bons  Cubebcs  doyuent  ertrç 
gros, pleins, pefans,  acres ,  non  pas  tou- 
tesfçds  Un£q,uç  |ePoyui;ç,  tenans  quel¬ 
que  peu.  eïljans  for(  aro- 

«latiqucs ,  aqcc  ,h[ae^ij^  douceur 

...  ......  •“‘j’çÿ 
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les  peut  bien  garder  dii  ans. 

I-eGranumgniclium  doit  eflrc  prins 
de  laThyraelea.qui^itles  fiieiücs gra¬ 
des  3f  deliees ,  nourrie  en  lieu  bien  ou- 
ueit ,  &  près  de  plulieurs  autres  plantes 
de  fon  efpcce.  Mefues  dit ,  qu'il  faut 
mettre  les  fuciiles  en  vfage ,  &  non  pas 
les  grains. 

Les  Dattes  que  nous  appelions,  aucc 
les  Grecs  vulgaires  ne  font  autre  cho- 
fe  q^uc  les  fruiftsdu  Palmier  ,  Sifont 
ainü  a^pcllees,  à  caufe  qu’elles  rclTem.. 
blenta  yn  doigt.  Les  meilleures  fonç 
celles  qui  font  grodes  ,iaunes  ,peuri- 
dçes ,  moles ,  pleines,  toutesfois  :  ayan^ 
beaucoup  de  chair  au  dedâSjalTez  maf- 
due, laquelle  elt  blanchaftrc  du  codé 
du  noyau ,  &  rougeaftre  du  çofté  de  la 
pcaii*  qui  ne  font.point  pçrtuifees  ,  iiy 
maqgçes  des  vers  :  &  qui  ne  gtjllotfenc 
point, ou  bien  peu,  quad  on  les  fecqut: 
ayansaiifli  vu gouft  vineux.  Les  moin" 
dtes  U  'dGfqueTles  on  doit  moins  tcnic 
de  capte ,  font  celles  qui*font  grefles, 
flaques,durcsà  faute  de  chair,  qui  ayat 
perdu  leur  queue, Tppt  pertuifccs  ;  ccL 
les  aulFi  qui  font  pleines  de  v ers. 

.  Les  meilleures  figues  îcichçs,  font 
celles  qu’6  apporte  cnÇaba^da,qu  elles. 
_  '  '  ‘  '  fbm: 
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font  rêgces  & prcflees  auec  les  doigts, 
Qulespoings:&qui  obeilfent  tellemét 
à  caufe  de  leur  mollcfTe  ,  qu’en  les  ma¬ 
niant  on  fent  les  doigts  de  part  à  au- 
tre,eiles  font  aulïi  de  bonne  odeur,  ne 
fcntâr  point  l’efchaufFé,  ny  le  vermolu. 

Que  fi  on  veut  fe  prendre  garde  par¬ 
ticulièrement  à  chacune ,  ontrouuera 
que  les  bonnes  ont  la  queue  fort  cour¬ 
te,  la  couleur  blanchaitre  :  elles  font 
molles ,  obeifTans  au  manier  :  ayans  la 
peau  deliee  &  molle ,  eflans  pleines  de 
fuc  &  de  femence  iaune,  auec  vn  gouft 
quafi  femblable  au  gouft  de  miel,&:vnc 
odeur  fort  foucfue  auâtq  les  manger, 
&  en  les  mâgeant  aulïi  qui  font  pefan- 
tcs&petiic  s:  yray  eftque  de  celles  de 
Marfeille  (  lefquellcs  on  eftimclcs  plus 
cxquifcs ,  foit  qu’elles  foyent  blancha- 
ftres  feulement, ou  bien  blanches  du 
tout,&  dehors  &  dedans,  ayans  toutes- 
foisiaTemencc iaune) les  plus  grolfes 
font  les  meilleures.  Mais  fi  on  les  ap¬ 
porte  de  pais  cftrange,ecme  font  celles 
qu’on  apporte  d’Éfpagnc,  lefquelles  on 
fait  premièrement  tremper  dans  du 
moqft,pour  les  redre  pl^  douces, &  puis 
lesfâapoudreon  auec  de  la  farine, pour 
teiSgardcr  de  fe  prchdte  i’vne  à  l’autre, 
elles 
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elles  ne  valent  rien,  non  plus  que  celles 
qui  font  dures  &  en  mafTc,  &  particulic 
reméc  chacune, celles  auffi  qui  font  plei 
nés  devers ,  cftanc  de  mauuaife  odeur, 
noires  au  dehors,rougeaftres  audedâs, 
ou  avâs  quelque  autre  couleur,qui  n’eft 
pas  Icion  leur  naturel:  ayans  au  refte  l’e- 
Icorcc  dure,  efpcfle  &  fciche  ,  d’cllrâgc 
couleur, odeur, &  faueuraudedas.Tou- 
tesfois  il  s’en  treuuc  de  noires, &  en  Pro 
uence  &  en  Languedoc,  noires  en  de¬ 
hors, &  fort  rouges  au  dedans,  les  meil¬ 
leures  &  plus  délicates  de  toutes  ,  quad 
elles  font  fraifehes:  car  fi  on  Ier  fait  fei- 
cher,elles  fe  fondent,  il  s’entreuuebic 
es  didspays  d’autres  de  couleur  cen- 
dree,  mais  elles  ne  fc  peuuent  feicher  à 
caufe  de  la  trop  grande  humidité:  les 
hommes  ne  les  treuucnt  gueres  bônes, 
mais  les  oyfeaux  en  font  fort  friands. 

La  Galle  OmphacitiSjc’eftà  dire  non 
meure ,  eft  meilleure  quand  elle  eft  pe- 
tite,ou  bien  de  moyenne  grolPeur:  eitât 
rcfroncee,  pefante,  foiide,  &  non  poiixc 
pertuifee  :  mais  celle  qui  eft  grofle,  fort 
r5de,liiree,legere,flaque,pertuifee,iaü- 
nc,  ou  pour  le  moins  roulTe ,  n’eft  pas  fi 
bonnc.Ceux  de  Languedoc  &  de  Lyon: 
cftimentfur  toutes  celles qu’onappclic 
H 
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communéiTient  Rofmarincs,  qïii  font 
les  plus  petites  cie  toutes, cltanspc fa u- 
tes, mafliues,afpres,&  fort  chcres. 

Les  luiubes ,  que  les  Grecs  appellent 
Zizipha,  ou  Zinzipha ,  font  meilleures, 
quand  elles  font  fraifehes ,  groffes, lon¬ 
guettes,  feiches,  non  pas  toutesfois  ri¬ 
dées, ayas  beaucoup  de  chair,  pleine  de 
l'uc,flaque,doucc  &  vineufc.eftans  aulE 
pleines  &  pefantes  :  d’vn  gouft  doux  & 
délicat,  ayans  le  noyau  petit  :  elles  doy- 
uent  aulîleftre  roulTes  au  dehors,  ou 
pluftoftrougeaftres,&  au  dedans  paflcs 
ou  bien  blanchadres.Car  quant  à  celles 
qui  font  blanches  par  de/Tus ,  ayans  le 
noyau  femblable  au  noyau  des  prunes, 
plus  rond  toutesfois  ,  ayant  vne  petite 
chair  dedans ,  qui  eft  douce  :  ie  n’en  ay 
point  encores  rcu. Celles  qui  font  noir¬ 
cies  de  vieillelTc ,  Icgeres,  feiches, pou- 
dreufes,fraifles,  &  qui  n’ont  prefque 
point  de  chair,fout  à  reretter. 

Ce  fruick  appelle  Mixæ,Miia,ou  Mi- 
iaria,&  vulgairement  Sebeften,à  caufe 
d’vne  certaine  mucoütégluantc  qu’il  a, 
rcfTemblc  fortau  fruidf  des  autres  pru¬ 
niers, mais  il  eft  moindre  la  moitié, ii  eft 
faitenaiguifantjôchcftridé  vn  petit, 
pefant,  noir,  ayant  beaucoup  de  chair, 
laquelle 
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laquelle  eft  de  couleur  rouge  noiraftre, 
ferme  &  raafllue ,  glua  ntc,douce ,  ti  vn 
petit  aigrelctte,ayant  fon  noyau  leuibla 
oie  au  noyau  des  prunes  dama{Incs,fait 
à  quarrcs,&  dans  le  noyau  y  a  vnc  peti¬ 
te  amande  douce. 

La  bonne  pomme  de  Grenade,  doit 
auoir  fon  efcorcc  ou  fon  cuir  entier, 
roux, dur, &  maflif  ;  au  refte  celle  qui  eft 
pefante.bien  meure, ayant  les  grains  de 
dedans  rouges  ou  de  couleur  de  rofe, 
pleins  de  fuc  femblablc  au  vin ,  eft  la 
meilleure. 

Les  meilleurs  fruiefts  de  Meurte,  font 
ceux  qui  font  frais, pleins,  fucculcns,  o- 
dorans,gros,&  bien  nourris. 

Les  moi  Icures  noifetres  ,  font  cel¬ 
les  qui  ont  leur  coquille  folide  ,  & 
qui  n’eft  point  pertuifee  ,  de  couleur 
rouge  ,  Sc  qui  font  rondes  ,  grolfes, 
pefantes  ,  &:  qui  ont  va  noyau  de¬ 
dans  ,  qui  gridotte  quand  on  le  fe- 
cout  :  &  fi  on  le  goufte  apres  auoir 
rompu  la  coquille, on  le  trouuera  de 
fort  bon  gouft  ,  retirant  aucunement 
augouftdelaçhaftaigne  :  ce  noyau  de 
dedans  eft  iaunepar  dcfi'as,&  en  de¬ 
dans  il  eft  blanchaftrc  ,  &  fi  doit  eftre 
bien  plein  ,  bien  nouiry  ,  &  dur. 
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Apres  celles-  cy,  les  meilleures  font  cel¬ 
les  qu’on  appelle  Noifecres  franches, 
c’eftàdirclegirimesjayans  la  coquille 
comme  les  autres  ,  &  la  petite  peau  qui 
enuironne  le  noyau  dedans  la  coquille, 
cftfort  rouge  :1e  noyau  a  la  chair  fort 
dure  &  ferme,  laquelle  tire  aucunemét 
fur  le  rouge.  Les  moindres  détourés 
font  les  fauuages ,  qui  ont  la  coquille& 
le  noyau  de  dedans  blanchaftre.  Quant 
à  celles  qui  font  Icgcres  trouëes  à  caufe 
du  ver  qui  eft  dedâs,  races  de  vieillelfe, 
ou  qui  ont  le  noyau  ridé ,  tranir  &  fans 
fuc,ne  valent  rien  du  tout. 

La  bonne  Noix  mufcate,doit  eftrc  pc 
faute, hnileufe  &  odorante, 

La  noix  d’Inde  aura  vnc  certaine  eau 
au  dedans,  qui  eft  douce  quand  elle  eft 
frefehe  &  recente.Dc  laquelle  eau  il  fç 
faut  feruir  &  non  pas  de  l’efcorcc. 

Des  Oliues  qu’on  furnomme  Halma 
des, QU  Colymbades ,  lefquelles.on  con,-. 
fit,  ficieslaifte  on  tremper  en  leur  fau- 
mure  ;  les  meül  cures  font  les  plus  grof- 
fcs,qui  font  faites  en  oualc  ,  de  couleur 
pafle  ou  roulTe, pleine',  malîiues  ;  ayans 
beaucoup  de  poulpe  bien  ferme,  quel¬ 
que  peu  ainere ,  auee  quelque  douceur: 
aucc  vn  noyau  au  dcdans>pccit, longuet, 
dans 
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danslequely  a  vne  petite  amande  fort 
délicate  Mais  celles  qui  font  trop  grof- 
fes ,  qui  vont  en  aiguifant ,  &  qin  ont 
beaucoup  plus  de  chair  que  les  auti.es, 
ne  font  pas  de  fi  bon  gouit, comme  font 
celles  d’Armenie.  Les  Oliues  qui  vien¬ 
nent  és  Oliuiers  entez,  font  beaucoup 
plus  groifes  que  celles  des  autres ,  mais 
elles  ne  font  pas  de  fi  bon  gouft. 

Les  fruids  d’Aubefpin ,  &  les  RaifinS 
d’outre  mer ,  doyuenc  eftre  cueillis  lors 
qu’ils  font  biê  meurs,  bien  pleins, ayans 
peu  de  grains  en  leurs  grappes,mais  bir 
nourris  ,  pluftoll  qu’ayans  leur  grappe 
bienefpelfe  ,  &  les  grains  petis  &  mal 
nourris. 

Pour  auoir  du  bon  poyure  long,  il 
faut  qu’il  foit  gros,entier,recent;  Sc  qui 
pique  la  langue  quand  on  le  mafehe, 
non  pasfoudainement,mais  aufli  ir^gar 
de  longuement  fou  acrimonie.  Il  faut 
reietter  ccluy  qui  eftpertuisé,  ou  fophi- 
ftique. 

Le  Poyure  blanc, qui  vient  de  ceftuy- 
cy,cft  beaucoup  plus  fort  &  plus  piquât 
que  non  pas  le  poyure  long  ou  le  noir  ni 
faut  choifir  celuy  qui  eft  gros,  bit  plein, 
pelant  ,& non  ridç. Du  poyure  noix  ,  il 
faut  choifir  ccluy  qui  cil  plus  gros,  ayit 
ks"  H  3 


Sfi  Lamanicredcbien 

fon  efcorcc  déliée,  &:  cft  le  moins  ri 

dé,cft3nt  fort  pefanr. 

Les  Pdtaches,  qui  les  vciitauok bôs, 
il  les  faut  prendre  frais  ôc  recens ,  ayans 
le  dedans  du  noyau  de  couleur  vcrde,& 
qui  foyent  de  bon  ^ouil. 

Les  meilleurs  Tamarins  ,  font  ceux 
qui  font  noirafrres  ou  bruns,  luifanq 
mois, fraiz, gras, compofez  &  ciiTuSjCom 
me  de  pecis  fils  nerueux:  qui  font  ai¬ 
gres-doux, ou  bien  doux,  tenar  quelque 
peu  d’aigreur  &  de  goufr  vineux.il  faut 
reietter  ceux  qui  font  fecs,fophiffrqués 
auec  chair  de  pruneaux,  Icfquels  ont  v- 
nc  couleur  noire  &obfcure,&  lc*gouft 
&  odeur  de  prunes. 

Les  Prunes  feichees,  ou  elles  font  ai¬ 
gres  ,  ou  douces ,  &  des  vnes  &  des  au¬ 
tres,  il  faut  toufiourschoifir  celles  qui 
font  groifes, pleines  &  maiTmcSjqui  ont 
beaucoup  de  chair,  pleines  de  fuc  &  fer 
mcsiqui  ont  le  noyau  petit,  &  font  cou- 
uerces  au  de/Tus  d’rne  certaine  rofec 
blanche, ou  bien  fontnoires, fans  qu’on 
les  ait  rien  lauecs ,  &  non  pas  celles  qui 
font  rances, qui  fentet  le  chancy,  ou  qui 
font  pleines  de  pouflîcre.Que  u  no*vou 
Ions  lafchcr  le  ventre,  il  faudra  prendre 
les  prunes  de  Damas,  ou  les  Armcnicn- 

ncSÿ 
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Bes,&  les  autres  qui  font  douces  &  hu¬ 
mides ,  pluftoft  que  les  aigres,  ou  les 
moyennes  félon  le  dire  de  Mefué. 

Lebon  Séné  doit  auoir  les  goulTes 
(  defqucllcs  on  fe  fert  principalement  ) 
noirallres, titans  fur  le  verd,vn  peu  amc 
res,auec  quelque  aftridion, parfaites  a- 
uantque  les  cueillir,  frefehes ,  ayant  au 
dedans  fa  feinence  grofl'e  &  prelîee.Les 
pires  de  toutes  font  celles  qui  font  blan 
chaftres  ,  &  qui  ont  erté  cueillies  auant 
qu’elles  fudent  parfaitemet  meures, On 
peut  mettre  en  fecôd  reng  de  bonté  les 
fueilles ,  pourueu  qu’elles  foyent  vertes 
&  pleines, &  non  pas  blanchaftres  &  dé¬ 
liées  ;  les  tiges  &;  icttons  ne  feruent  de 
ticnalafchcr  le  ventre  ,  parquoy  illes 
fautietter  là,  le  m’cfmerueille  des  Apo- 
ticaires  d’auiourd’huy  qui  s’oubliêttâr, 
fans  fe  fouuenir  du  dire  de  Mefuc, qu’ils 
elliment  plus,&  vendent  aufli  plus  che- 
remét  les  fueilles  du  Séné  que  non  pas 
les  gouires.Noftrc  Senéfqui  vict  en  noz 
iardins,n’cft  pas  de  telle  vertu  corne  ce- 
luy  qu’on  appelle  Oriétal ,  mais  amTi  on 
voit  tons  les  iours  pax  erperience,  qu’il 
n’cfhpas  du  tout  inutile^  1 
DerRathns  fccs,il'faut  toufiours  prf- 
diü  ceux  qui  foot  gras  6c  charnu'', 

.  H  4 
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&qmonc  l’efcorccforcdclicc:  dit  Ga¬ 
lien  au  fécond  liurc  des  Alimcns.  Ceux 
de  Damas  &  de  Corinthe  no’  font  fort 
communs. 

Les  meilleurs  raifins  de  Damas,  font 
ceux  qui  font  gros, iauncs,  tranfparans, 
charnus,ayans  peu  de  pépins, &  bien  pe 
tiSjSc  qui  ont  le  gouft  vineux.  Ceux  de 
Corinthe  font  les  plus  petis  de  tous  ,  & 
n’ont  point  de  pepinsrayâs  vne  couleur 
tirant  lux  le  rouge,  vn  gouft  fort  délicat 
&  bon.  Il  s’en  trouue  bien  peu,&  fi  font 
bien  chers. 

On  en  appone  par  deçà  des  comuns, 
ou  de  Proucnce ,  dans  des  cailfes  de  Sa¬ 
pin,  ou  bien  d’Lfpagne  dans  des  cab  as. 
Ceux  de  Prouence  Ibnt  les  meilleurs  a- 
pres  ceux  de  Damas  &  de  Corinthe, 
principalement  ceux  que  les  gens  du 
pays  mefme, appellent  Prunelles, &  crov 
qu’ils  les  appellent  ainfi,à  caule  qu’elles 
ont  la  grume  forcfemblable  à  vnepru- 
nc ,  a  fçauoir  noire ,  mais  couuerte  au 
dcfiiis  d’yne  certaine  rofee  bleue.Ceux 
qui  font  iauncs  ne  font  pas  manuais^les 
gens  du  pays  iesappellcnt  Picardansiilr- 
font  du  tout  fcmblablcs  aux  raifins.  dè 
Damas,  hors  mis  qu’ils  ne  font  pas  û 
gros  ,  nyfi  charnus  *  &û  n’ont  pas  lai 
chair 
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chair  fi  ferme.  On  fait  fcichcr  &  les  vns 
&  les  autres  fur  le  fcp,  tordant  feulemét  L'authettr 
la  queue.  S’ils  s'cngrailTent  tellement 
qu’ils  tiennent  aux  doigts ,  les  gens  du  yei»  ny  en- 
pays  mettent  de  farine  par  deflus ,  pour  tendi*  U  fi* 
couurir  celle  imperfedion.  Les  hfpa-  fo»  de  /«>- 
gnols  vfentfoitfouucntde  celle  trom  cher  les  rai 
periccn  leurs  raifins  fccs ,  qui  font  les  fi  ns, qieiefi 
moindres  de  tous, car  ils  gardêt  les  mcil  toute  cotrai 
leurs  pour  eux  ,&  enuoyent  les  pires  &  re  à  (elle 
ceux  qu’ils  ne  veuiêt  pas,  aux  autres  na-  ^u'il  dit. 
lions. 

De  l'eleclion  des  Boit. 

C  H  A  P.  X  l  I  I. 

Le  bô  Agolochum  ou  Bois  d'Alocs, 
eft  marquette  &  monchette ,  odo¬ 
rant,  ayant  vne  certaine  adlfridion  & 
amertume  quand  on  le  goutte.  Sontf- 
corce  cftfideiiee ,  qu’on  la  diroit  plu* 
ftott  vne  peau,  qu’autre  chofe ,  laquelle 
ettde  diuerfe  couleur  :  on  lemafche 
pour  anoir  l’aleine  bonne:  on  en  vfe  au 
lieu  d’encens  és  parfums, aufli  fe  fond  il 
au  feu  comme  l’Encens, mais  non  pas  fi 
foudain ,  lequel  eftant  ieccé  en  i’ea» ,  va 
incontinent  au  fends, &  produitdesp^ 
üces  bauccilles.rÆcius  &  Âduarius  l’ap* 

H  5 
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pçllent  Xykioë,  qui  eft  à  dire  Bois  d’A- 
loc^ronpas  de  l’kerbe  ainiî  nommee, 
mais  dVn  arbre  .  toutcsfbis  le  Bois  d’A- 
loësre/Teinble  aucunemctauluc  qu'on 
tire  de  i’Alocs  en  herbe,  tant  en  Ton  a- 
mertume, qu'au  fuc  gommeux,qu’ilàaii 
dedans  ,  de  ia  ou  aulïi  ie  penfe  qu’il  à 
prins  fon  nom.  Au  refte  Melucs  ordone 
toujours  l’Agalochûcrudrcarceluy  qui 
a  cfté  bouiüypourentirerlarcntcuxjà 
perdu  fa  force  &  vertu. 

Vi'ifc.  Quant  au  Bois  qu’on  montre  es  bou¬ 
tiques,  pour  l’Agalochum,  c’eftpluftoft 
fArpalathus  qu’autre  choie  ;  que  s’il  ell 
bon  $c  légitimé ,  il  fera  pefant,  &  apres 
luy  auoir  ofte  l’efcorce,  ert  rougeaftie 
ou  purpurimil  fera  auflî  manîf,odorancj 
Sc  amer  augouft;  celuy  qui  ell  blanc, re¬ 
tirant  au  Bois,&  fans  aucune  odeur,  clt 
le  pire.  Il  y  en  atoutesfoisquiau  lieu 
d  Aipalathus  ,  mettent  le  cœur  d’Oli- 
uier. 

Le  Bois  de  Guaiac ,  eft  à  mon  aduis, 
vnc  efpcce  de  Bois  d’Ebene,  &  ce  qui 
le  me  faièl  croire  clt,  qn’il  rclTemble  en 
tout  &  par  tout,Sc  en  fubftancc,&  en  £a- 
cultez,  i  ce  que  Galien  dit  dé  i!£bcnc; 
mais  quoy  que  cefdit,  foie  qu’il  foit  vno 
c/pccc  d’LbenCjOu  qu’il  ne  le  foit  pas:  le 
meilleur 
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meilleur  cft  celuy  qui  cil  brun  &  iaunc, 
qui  àfon  efcorce  qui  tient  renne  contre 
le  Boys.-eflant  mafllf,perant,  bien  nour- 
ry ,  prins  d’vn  arbre  qui  ne  fort  ny  trop 
ieune  ny  trop  vieil  :&  tant  plus  il  fera 
frais  &  rccentjtant  mieux  il  vaudra,  car 
il  fera  tant  plus  fucculcnt  &  vigoreux; 
&  pour  le  moins  il  le  faudra  choifir,qui 
foit  bien  gommeux ,  &  quat  il  fera  ainfi 
recent,&  qu’il  aura  cncores  fon  efeor- 
ce,il  fera  bon  de  prendre  les  branches, 
d^  moyenne  grofleur  :  que  s’il  cil  défia 
vieil,  il  vaudra  mieux  prendre  du  tronc 
(pourucu  qu’il  ne  foit  pourry,  vermolu, 
ou  autrement  corrompu ,  comme  on  le 
voit  bien  fouuet  )  car  à  caufe  de  fa  grof- 
feur  &  dureté, il  re fille  mieux  à  la  corru 
ption,&  fi  demeure  plus  longuement 
aucc  fa  gômc,quc  ne  font  pasTcs  bran¬ 
ches,  cncoresque  fon  efcorce  foie  tquf- 
iours  plus  feichc.Et  au  contraire, l’efeor 
ce  de  cel uy  qui  ell frais,  ie  disl’cfcorcc 
hitcricure  cft  toufiouts plus  gralTequc 
le  bois,3i  à  plus  de  fuc  ,à  cauie  que  ce  i 
cfté  comme  le  conduit  de  la  nourri¬ 
ture  pour  la  plante.  Q^ant  au  gouft, 
il  faudra  prendre  celuy  qui  cft  doux,, 
amer,&  piquant.  Celuy  qu’on  appor¬ 
te  de  l’iûc  UiüGt  lean  ,  qui  cil  vnc 
..U..  regio» 
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jlregion  tempérée  &  bien  arroufec ,  du 
cofté  de  Midy  >  eft  plus  gras,&  à  pins  de 
Refinc  que  celuyqui  croift  en  Tiflc  S. 
Dominique,  qui  elt  fituee  fous  la  Zone 
torridcjlequelà  caufede  la  grande  cha 
Icur.eit  beaucoup  plusfec  &  aride. 

Il  y  en  à  qui  eftiment  que  le  Palus  fan 
élus(qu’on  appelle)  foit  les  branches  du 
Guaiac,  lequel  ayant  en  fon  boi  s  diuers 
filamens,&le  cœur  eftant  noir,  fait  que 
plufieurs  s’en  feruent  auioürd’huy  au 
lieu  d’Ebene,&mefme  ilà  quah  fem- 
blable  faculté  :  il  eft  bien  vray  qu’il  eft 
plus  efficace  quand  il  eft  frais  &  récent: 
Sc  au  côtrairéjil  a  moins  de  vertu,  Sc  eft 
plus  fec(à  caufe  qu’il  eft  délie  &  piuftoft 
féiche)  quand  il  eft  enuieilly:commc  il 
le  voit  és  branches  des  autres  plantes, 
Sc  principalement  en  celles  qui  font  pe- 
titcSiD’âutres  eibmentle  Palus  fandlus, 
ôuLignum  faniftum  ,  eftrevne  autre 
plante  que  le  Guaiac  ,&  le  fondent  en 
ce  quefon  elcorce  eft  plus  blanche  que 
celle  du  Guaiac ,  &  fur  quelques  autres 
railbns.  l’en  laifle  la  dccilîon  &  le  iuge- 
incHt  à  ceui  qui  les  couppent ,  mais 
quant  à  leur  faculté  &  vertu,  ils  ne  font 
gueres  difterens. 

Entre  les  Santals, le  Citrin  eft  le  mcil 
leur 
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leur  &  le  plus  aromatique ,  mais  il  s’enj  ^  ^  p  l 
treuue  biépeu:  comme  Platcarius  meCl^^g^  J 
me  à  bien  remarqué.  Le  moindre ,  c’eft 
le  Santal  blanc:  le  rouge  tient  le  milieu 
en  bonté  :  tous  les  trois  font  froids  au 
tiers  degré ,  &  l'ecs  au  fécond,  Qu,ant  a 
ceux  qu’on  treuue  es  boutiques,  qui  pi¬ 
quent  la  langue  quand  on  les  'goufte, 
principalement  Iç  Citrin,  il  fc  faut  bien 
garder  d’en  vfer. 

Le  bon  Xylobalfamum,cft  çeluy  qui 
eft  frais,  ayant  fesrainfeaux  menus  & 
fubtils ,  de  couleur  d’or ,  &  qui  eft  odo¬ 
rant,  retirant  aucunement  à  l’odeur  du 
Baume. 

Le  Calamus  aromatique  que  leçApo 
ticaires  tiennent  j  n'eft  autre  chofe  que 
Yuc  certaine  racine  ,  &  non  pas  la  raci¬ 
ne  du  Calamus,  toutesfois l’odeur  &  le 
gouft  monftrent  alTez  ,  qu’ils  ne  font 
gueres  differens  en  vertu  &  faculté  :1e 
meilleur  eft  celuy  qui  eft  blanchaftre, 
ayant  vn  gouft  &.  vne  odeur  bonne  & 
aromatique, &  qui  ne  iette  point 
de  pouflîere  quand  on  la 
romptjil  fe  peut  bien 
garder  trois 
ans. 

jpi* 


La  manière  de  bien 


Galk» 

dtuer  s 

Ihmk. 


Dt»  chok  (Sf'  eleffion  des  Efeorcei. 

C  H  A  P.  X  I  I  I  I. 

Le  meilleur CiBnamome,cfl:  ccluy 
qui  cft  de  fubtiies  parties  fortodo- 
rant;ayant  vue  certeine  odeur  qu’on  ne 
fçauroïc  dire,  mais  qui  cil:  fouëfuc  fur 
toute  autre  fcntcurracre  &  mordant  aa 
gouft ,  &  fort  chaud  ,  non  pas  tant  tou- 
tesfois  qu’il  foit  fafcheiix:  retirant  au¬ 
cunement  à  l’odeur  de  Rue,  quand  on 
le  mafehe, ayant  fa  couleur  blanche, 
meflec  de  iaunafttc  &  de  bleu,  ou  bien 
ccndree,iettancrcsbranchurcs  &  rain- 
ccaux  menus ,  enuironnez  de  plufîecrs 
nœuds  ,qui  eft  aulîi  poIy&  lifïé,&fe 
rompt  aifccmét,  A(5tQarius  pour  dire  du 
bÔCinnamome,mctcn  fes  côpofitions 
Leptocinnamomum ,  qui  eft  à  dire  en 
noftre  langue,Cinnamomc  dclié.Q^âd 
à  ce  que  nous  appelions  Canclle,ic  tics 
que  c'eftla  Cafte ,  ou  bien  rn  faux  Cin- 
namome ,  encores  qu’il  fe  treuue  entre 
les  Cinnaraomes  que  les  Princes  gar. 
dent,ftx  cfpeces  de  Cinnamome,toutcî 
diuerfes.  (.^and  il  cft  garde  trente  ans, 
il  diminue  la  vertuiS:  ne  le  faut  pas  abu 
fer, de  le  penfer  garder  dauantage  auec 
‘fa  vertus  faculté, car  il  cft  trop  lub'â!,8£ 
•hVafubftancc  &  en  fes  vertusXa  Cafte 
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ou  Candie ,  tant  plus  elle  reflemble  au 
Cinnamome  ,  &  eno(lcur,&  augouft, 
tant  plus  elle  eil  excellente  &cxquife:la 
meilleure  cit  roufle,  ayant  Todeur  de  U 
rofe,  &  du  vin, ayant  aulli  quelque  dou¬ 
ceur  au  gouft, garnie  de  fteutes  ou  Can¬ 
nes, fort  odorâte,  comme  font  cômunc- 
mentlcschofes  aromatiqucs,&  à  caufe 
de  ft  s  fleutes  ou  cannes.  Gilien  en  piu- 
fieurs  lieux, l’appelle  Caflîa  fyrinx,  ou  fi- 
ftula  Caflia:  fynnx  ,  qui  cit  bien  toutes- 
fois  autre  que  la  laritiiie,  laquelle  on 
apporte  d’Egypte ,  comment  il  à  cfté  di- 
feouru  cy  deuant  quand  nous  auôs  par¬ 
lé  des  fruids:  ccftcCairedoncouCan- 
Belle  à  fon  efeoxee  extérieure,  a  laquel¬ 
le  on  donne  auiTi  le  nom  de  Fillula,  for¬ 
te  &  à  l’odeur  &  augouft:  mais  ce  qui 
eftdcdanseftquafilans  vertu, aufîi  ne 
s’en  fort  on  qaaft  à  rien. 

Qui  veut  auoir  de  bon  Macis ,  il  doit 
prendre  ce'uy^qui  eftroux,  ou  iaune 
comme  oryCitant  fort  aromatique  &  de 
fouëfue  odeur ,  ayant  fon  goult  vn  peu 
acre  &  piquant  auec  quelque  petite  a- 
mcrtunie,&  tat  plus  il  fera  frais  Sc  plein 
de  fuc ,  tantmeiiieut  il  fera.  C’eft  'folie 
d’eftimer  qu’il  fe  puilTe  garder  dix  ans 
«n  fa  force  &  vertu, comme  aucuns  ont 
.  refüé^. 
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rcfué.Le  fuc  qu'on  tire  de  Macis, qui  re¬ 
tire  fort  à  b  Gomme  de  Lierre, cft  beau 
coup  plus  efficace  &  vertueux ’que  le 
Macis.Qjiant  au  Macer,onn*en  treuue 
point  aujourd’huy. 

La  meilleure  cicorce  de  Tamarix,cft 
celle  qu’on  apporte  de  Prouence  &  de 
Languedoc  ,  non  pas  celle  qui  croift  à 
Fontaine  bel’eau, qui  eftvn  lieu  de  plai 
fir  pour  les  Roys ,  auprès  de  Melun.  Au 
refte,pource  que  le  Tamaris  croift  en 
noz  quartiers ,  Ton  cfcorcc  eft  cogneue 
de  chafeun  :  fi  eft  bien  auffi  l’cfcorcc  de 
la  racine  de  Cappres. 

La  meilleure  efcorcc  d’Enceus  eft 
celle  qui  eft  grolTe  Sc  efpeire,grafte,odo 
rantejfraifclje,  polie  &  liftde,  &  non  pas 
raboteufe ,  quin’cftpasaulfi  cartilagi- 
neufe.  Onbfophiftique,  aucc  efcorce 
de  Pin ,  ou  de  pomme  de  Pin  :  mais  b 
tromperie  fe  defcouureaufeu,  car  les 
autres  efcorccs  mifes  fur  le  feu.  ne  icc- 
tent  point  de  flamme ,  ains.ne  font  que 
fumer.maisrefcorce  d’encens, ictie  in¬ 
continent  flamme,  &  fi  rend  vn  p.arfum 
de  fort  bonne  fenteur ,  on  b  treuue  le 
plus  fouuentparmy  les  morceaux  d  £n 
cens. 
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Duihoii  des  fûts. 
c  H  A  P.  XV. 

L’haillc  qu'on  tire  par  cxprcflîon, 

des  Oliucs  meures, doit  eftre  rous 

ou  iaune  comme,or  pur,bin  cler, délie 
&  fub cil, n’ayant  point  ou  bien  peu  d’o¬ 
deur  maisqui  foit  bonne  ,  vn  gouft 
doux,  &  quelque  peu  piquant ,  lequel  à 
grande  peine  peut  on  exprimenqui  ne 
foit  pas  aulîi  trop  vicl,  ains  tout  fres  Sc 

recent;finÔ  qu’on  en  aye  à  faire  duviel, 
duquel  celnydetrcte  ou  de  quarante 
ans, eft  meilleur  que  celuyde  trois  ou 
quatre  anSjCarûl  eft  plus  efficace ,  plus 
efpc2,d’odeur  plus  forte, plus  chaud, & 
plus  mordant  que  l’autre.  Celuy  qu  on 
appelle  huille  vierge  eft  fort  exquis  ;  il 
s’en  treuue  bien  peu,  aufficftil  bien 
cher, 

L’huille  Omphacin,lcquel  on  tire  des 
Oliues  vertes  &  non  meures,tire  aucu¬ 
nement  fur  le  verdde  meilleur  eft  celuy 

2ui  eft  fiés, odorant,  fans  aucune  mor- 
acitéjdc  qui  eft  brufe  &  âpre  au  gouft. 
Au  defaut  duquel  il  faudra  mettre 
d’hüille  laué. 

Des  vins  on  choifittantoft  lesvns, 
latoftlcs  autres,  fclô  les  diuerfes  inten 
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tios  avifquelles  on  pretenü;vray  eft^ue 
les  argumcnsfur  Icfquclsonfe  fonde 
pour  choifii  les  vins,fe  prenent  le  plus 
fouuentjou  delà  couleurjou  dcl’odeur, 
ou  ce  la  faueur,ou  de  la  conliflence. 

Levin  aigre  blanc  eft  plus  fubcil,quç 
ne  font  pas  le  clairet, ou  le  rouge ,  aufli 
c/l  il  plus  puilTant  :  principalement 
quand  il  cil  aufli  aigre, &  aufii  vieil  que 
les  autres. 

Le  bon  Miel  doit  cfrre  pur  &  net ,  de 
forte  qu’il  luife  par  tout, odorat,  iaune, 
fort  piquant  &  fort  doux  au  gouft ,  Sç 
fortpiaîfant  ;  cilant  au  rçftede  bonne 
conu/lcncc,afçauoir  ni  trop  efpez,ni 
trop  eler  Si  liquide, gluant  &  vifqucux, 
de  façon  qu’il  ne  coule  point;,  mais  filç 
biecloing  ,  quand  on  Icleue  auec  le 
doigt.Si  on  le  fait  cuire ,  il  ne  iettç  pas 
‘beaucoup  d’efcumc,&fi  ne  fentpaspaç  ' 
trop  l'odeur  du  Thym.  Et  enepres  qu’il 
foit  blanc, pouiueu  qu’il  ait  les  autres 
marques  de  bomé,il  ne  lailiera  pas  d’e- 
lire  bom&mefme  ceux  de  Languedoc, 
&les  Efpagnols  ,  font  trafHquc  d’vn 
Mielfort  blanc,  qui  ne  lai/fe  pas  pour 
tât  d’c/lrc  cxccücmeirt  bou>&  /i  eft  fort 
durrcôme  au/lidu  iaunc  duquel  nous 
vfonsjlc  dut  cft  meilleur  que  le  liquide; 
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à  caufequ’on  iugCjCju’vn  miclainfi  li¬ 
quide,  eltfofiftiqué  &  embrouille  aucc 
quelque  aurre  liqueur, 

Q^and  à  la  Maune  C  que  les  Arabes 
appclieut)qu’on  peut  aum  nommer  Æ- 
romeli,  c'eltàdire  Miel  de  raer,foit 
qu’elle  Toit  liquide, ou  ama/Tçe  en  péris 
grains, il  faut  toujours  choifirla  bien 
blanchcrqui  eftfrcfchejdouce.bien  net 
te  &  pure ,  non  pas  meflée  auec  vne  in 
fînitç  d’ordure.-cuillic  fur  quelque  plan 
te  de  bonne  odeur, &  qui  ne  Toit  point 
nuilibie  à  l’bûme  ;  corne  ed  celle  qu’on 
cuillit  fur  le  Larix  ou  M.eleze,de  laque] 
le  onfaidt  auiourd’huy  grâd  eftat;  elle 
fe  peut  bien  garder  vn  an.On  ire  fç  fprf 
quafi  auiourd’huy  de  point  d'autre, que 
de  celle  qui  cft  amalTce  en  péris  grains, 
caria  liquide,efl;malaircc  arçcouurer: 
celle  qu’ô  recueillit  fur  les  Pierrcs,n’ed 
gucres  bonne  ;  mais  çncores  eft  plus 
mauuaife  celle  qui  çft  de  couleur  cen- 
dréerla  pire  de  toutes  cft  celle  qui  à  vne 
couleur  brune, qui  eft  pleine  d’ordures, 
celle  qui  eft  trop  vielle, &  ce  lie  qui  eft 
ftjphiftiquéeaucc  rucre,&  gouftes  dç 
Sencrmaisla  tromperie  fc  dcfcouure 
auec  le  temps, car  cefte  mannç  ainft  fq-r 
phiftiquec  demeot  tnollç  S^fe  fon(] 
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aucc  le  temps. 

La  bonne  Cire  doit  eftre  fort  iaune, 
odorante, grafTejbiertferrée  &  maffiue, 
legere  bien  nette ,  &  qui  ne' foi t  point 
embrouillée  d’autres  matières.  Celle 
de  Mauritanie  encores  qu’elle  foicnoi- 
raftrCjficft  elle  fort  propre  pour  iaunir 
les  autrcsila  blanche  ou  elle  eft  naturel 
le, ou  bien  on  la  rend  blanche, en  la  la- 
uantda  verde  fe  fait  y  méfiât  de  la  rouil 
le  ou  verdet:&  pour  feire  la  rouge ,  il  y 
fautmefier  de  la  racine  d’orcannettCj 
toutesfoison  la  faitfouuent  auec  du 
Cinnabre. 

LemeilleurSucre&le  plus  exquis, 
cft  celuy  qui  eft  fort  dur,  folide,  &  qui 
faifant  hurter  vn  pain  contre  lautre, 
rend  vn  certain  fon  comme  feroit  vn 
bois  bien  fec  &  folide  :  &  toutesfois  à 
caufe  de  fa  fi  cité  &  rarité  inuifible,  il  eft 
leger:eftât  au  refte  fort  doux, fort  bile, 
&  reluifant  comme  la  neige,reduit  en 
pains  qui  font  faits  en  forme  de  Py¬ 
ramides  (comme  eft  celuy  de  Valen- 
ce)quî  ne  font  gueres  gtos  pefans  enui 
ionvneliurc&  demie  ch  ifque  pain,* 
qui  eft  fort  chcr,proprc  à  faire  confi¬ 
tures  feichesrmais  il  ne  vaut  rien  pour 
faire  IcsPeuidcs,  à  caufe qu’il  s’efmic 
trop 
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trop  aifemét,pour  cftrc  ainfi  fec.  Celuy 
qu'on  appelle  de  Madère, tient  le  fecôd 
rengen  bonté, lequel  eften  pains  pc- 
fanscinq  ,  fix ,  fept  huiél ,  voire  neuf 
liures  chafcun,il  eft  fort  en  vfage  pour 
faire  les  confituieSj^  carauec  ce  qu’il 
n’eft  pas  trop  cher,iln’efl:  gueres  moin¬ 
dre  en  bonté,que  le  premier.Le  troifîef 
me  eft  celuy  qui  eft  mol,lequcl  eft  blâc, 
mais  il  eft  plus  gras  que  les  autres, aufli 
n’eft  il  pas  fi  cher,  &  ne  vaut  rien  pour 
faire  confitures  feiches,  fifait  biê  pour 
faire  lesPenides.Le  quatricfmc, eft  ce¬ 
luy  qu’on  apporte  des  Ifles  de  Canadas> 
qu’on  appelloit  ancicnnement,Ifles  for 
tunces.Lcquel  eft  aufli  blachaftrc  au  de 
dans ,  mais  il  n’eft  pas  fi  bon  que  ceux 
defquclsnous  aüonsparlé  cy-deuant, 
il  eft  aufli  meillcur,que  celuy  dôt  nous 
parlerôs  apres  :  il  eft  en  fort  gros  pains, 
tellement  qu’ils  pezent  bien ,  iufques  à 
dix  ou  douze  liures  la  pièce.  Le  cin- 
quiefinc,qui  eft  le  moindre  de  tous ,  eft 
celuy  qu’on  appelle  Sucre  de  l'ain<ft  Au 
domar,blancnaftre  en  dehors, mais  au 
dedans  il  tire  fur  le  rouge,  comme  s’il 
eftoit  farcy  d’vn  autre  Sucrc&  farde  au 
dehors  tout  exprès  pour  tromper  ,fes 
pains  font  tous  egaux-c’eft  le  plus  gluat 
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de  tous  les  Sucres,onnc  s'en  fçauroit 
aider  àfaire  confitures  feichesjmaia 
pour  faire  confitures  liquides  ,ou  fi- 
ropsjopiates.conferuesjô:  autres  telles 
compofirions,on  s’en  pourrabien  fer- 
uifiCarileftà  fort  bon  marché ,  mais 
pour  corriger  vn  petit  la  compofitiôoi 
fera  bonde  mefler  vn  peu  des  autres 
par-mi.Si  ce  Sucre  fent  la  marée  (  com¬ 
me  bien  fouucrrt  les  mariniers  le  met¬ 
tent  au  fons  de  leurs  vaifleaux ,  à  caufe 
de  fa  pefantcur,  6c  leur  fett  de  fautre)  il 
fc  conuertit  en  ce  qu’on  appelle  vulgai- 
rem  ent  Sucre  rougenl  eft  bien  vray  que 
plufîcurs  penfent,  que  le  Sucre  rouge 
ne  foit  autre  chofe ,  que  la  craiTe  8c  el- 
cume  que  le  Sucre  rend ,  quand  en  le 
cuit.  Il  y  en  a  qui  font  des  pains,  des 
miettes  de  Sucre  qu’ils  rccuillent ,  qui 
s’eftoyent  faites  les  pains  fe  heurtans 
fyn  contre  l’autre, Icfquels  ont  la  mef- 
me  nature  que  le  Sucre  de  quoy  ils  font 
faits.Entrc  des  Sucres,  le  meilleur  ne 
peut  endurer  d’eftre  cuit  longucmentj 
iUtrcmêt  il  le  met  en  poudrc:6cau  con  - 
traire  le  moindre, eft  ccluy  qui  foultre 
d’eftre  cuit  le  plus  longucmcf.quât  aux 
autrcs,fclon  qu’ils*  font  bons  ou  man- 
uais, ils  pcuuenc  anifi  cftrc  cuits, peu  ou 
beau 


choilu- les  Simples.  109 

btaucoup. 

Noftrc  Acacia  encôres  qu*ellc  Toit 
bien  vieille, elle  ne  lailTepas  d’eftre  bg- 
nerpourueu  qu’elle  ne  foit  ni  pourrie, 
nichancieoumoyfierfînonquele  Mé¬ 
decin, pour  quelque  intention ,  requift 
qu’elle  fut  frefchc  &  recentc. 

LcbonAloës  doit eftte  gras, gluant, 
fraifle  quand  on  le  manie, &  qui  le  fon¬ 
de  aifcinent  :  eftant  de  couleur  tirant 
du  rouge  au  tous ,  figé  Sc  ferré  comme 
lcfoyc:ayantdescauitc2  au  dedans, & 
pourtant  il  ellleger, de  bonne  odeur, rc 
tirant  à  l’odeur  de  la  Myrrhe:  encorcs 
que  toute  la  plante  foit  de  mauuaifc 
odeur.cftant  au  relie  fortamer,  pur& 
net,reluifanr/ans  aucün  grauier  ou  fa- 
bicn'comme  eft  pour  la  plufpart ,  celuy 
qu’on  apporte  deslndes.il  fe  peut  fo- 
phiftiqaer>commc  Mefues  &  autres  au  ' 
theurs  difent;  mais  quad  il  ell  fophifti- 
qué ,  il  n’a  pas  les  marques  que  nous 
auons  dit 

Si  tu  peux  recouurcrl’Elatcrium  ,  le 
Glaucium;5£ieLycium,5ctuveux  co- 
gnoiilre  s’ils  fon.t  bons  ou  nô  :tucroa- 
ueras  les  marques  pour  le  cognoiflre, 
en  Diofeoride. 

1  4 
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Le  meilleur  fuc  de  RcgalilTe ,  eft  cc- 
luy  qu'on  apporte  de  Candie  :  car  il  cft 
fortdouxjmol,  frez,pur,  &  gluant :& 
cftant  rompu  il  eft  refplendiflant  &  fort 
noir  :  &  fi  on  la  mec  fous  la  langue, il  fc 
fond  entièrement. 

Encoresque  Diofeoride  mette  croîs 
fortes  d’Hypochiftis,àfçauoir  de  iaune 
de  verde,ac  de  blanche;  il  faut  entedre, 
auant  qu’elle  foit  préparée, car  ellant 
mife  en  mafles,elle  eft  noire,  vifqueufc 
&  gluante  :  ayant  yu  gouft  fort  altrin- 
gcnt,&vne  odeur  quin’eft  pas  mau- 
naife. 

JJ»  chois  des  liqueurs, 
c  H  A  P.  X  Y  I. 

CE  que  les  Grecs  appellent  opos  & 
le  latins  liquor,  n'eft  autre  chofe, 
qu’vn  certain  fuc  qui  Tient  de  foy  mef- 
me  CS  arbres, apres  qu'on  leur  à  fait  r- 
ncplaycjouauec  quelque  tranchant, 
ou  auec  vn  tarairc;  ou  feulement  les  cf. 
gratignantjOu  coupant  vne  branchc.-lc 
quel  lue  cftdc  bonne  odeur.  LefucCy 
rcnaiquc,doit  cftrc  acre  &mordâr,qucl 
que  peu  rous,&  nonpas  de  cou  cur  de 
pourrcauicftautaulU  tranlparcnt.&  rc- 
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tirant  à  la  Myi  rhe:odoranc&  quieftac 
détrempé, deuient incontinent  b  anc. 
Les  PocLugatois  ^'apportent  au;our- 
d'huy  en  giandc  quantité  en  leurs  roya 
ges  de  Taprobanc ,  qui  c!t  vne  grande 
Ifle  en  la  merlndiquc.-ccux  uupaïs  l’ap 
pelient  Be  zoé,dont  ell  aulfivenu  que 
nous  i'appellons  8elzüin(car  Meiucs 
fait  aulsi  cas  de  ce  uy  d’inde  )  ou  bien 
parvn  motp  m  corrompu  Bencoin, ou 
Bciiioin.On  l’appelle  aufsi  Afla  aroma 
tique  ouodorante,prenantle  uom(  cor¬ 
rompu  toutesfois)de  la  denominaiion 
de  i’nerbe  de  laquelle  on  le  tire,qui  eft 
le  Lal'er;  comme  aufsi  on  appelle  Alfa 
puante,  le  lue  du  Lafer  Parthique,& 
Pcrfique  :  ou  bien  ,  félon  le  dire  de 
de  Meiucs  ,  ccluy  de  Medie  &  de  Syrie: 
laquelle  liqueur, lent  le  pourri,  comme 
dit  Diofeoride. 

L’opium  à  prins  fon  nom  d’Opos,car 
c’ell  la  liqueur  du  Pauot  noir  :  côme  le 
méconium  eft  le  ius  de  la mefme  plate; 
anciénemét  pn  faifoic  eltac  de  celuy  de 
Thebes,&  de  celuy  d  Efpagnc:mais  au- 
iourd’huy,i’cntens  q  celuy  u’Apuleceft 
le  plus  vfuc.Le  meilieur  Opiû  elt  cclujr 
qui  cdpefant,maûif,  amer  au  gouft,  Sc 
qmprouoquc  à  dormir  en  le  iicutant 
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qui  fe  rcfouc  aifemcnc  en  l’eau, eftit  lif* 
fc,&;blâc:&n*eft  niafpre  ni  plein  de 
grumes  ;  fl  on  le  coule  j  il  ne  l'e  tient 
point  comme  cire ,  &  (i  fe  fond,  au  So- 
îeihfi  on  le  met  dans  la  lampe, il  ne  ict- 
te  point  vne  flamme  noire  :  &c  eftant 
cftcintjmaintient  toufiours  fon  odeur. 
Di«fc.  La  liqueur  du  Baume  j  qu’on  appelle 
Aiefiics.  Opobalfümum  ,  ell  cftimcc  bonne, 
quand  elle  ei1:frcfcJie,aodeur  puiflan- 
te,qu’clle  cftpure  &  entière, fc  non  far¬ 
dée, &  ne  tient  rien  de  ra^reur:il  faut 
auifi  qu’elle  foit  aifee  à  dilïoudre,liflec, 
aftringentc&  vnpcu  mordante  à  fon 
gouftflî  onia  verie  fur  vn  drap  de  laine, 
elle  n’y  faid  aucune  tache,  &  fi  on  le 
lauc,on  n’y  cognoifrrientfi  on  la  iette 
dans  du  laift,elle  le  fait  prendre ,  com¬ 
me  la  prcfurc:dauantagc  fi  on  la  iertc 
dans  l’eau ,  elle  fc  difiout  foudain  ,8c 
prend  la  couleur  de  laiff.Mais  fi  elle  eft 
cnuicllie,slle  s’efpcfiît,&  n’ ell  pas  fi  bô- 
nc,côme  dit  Diolcoridc.  L’Opoponax, 
qui  eifl  la  liqueur  qui  fort  de  la  racine 
ou  de  la  tige  du  Panax  nômé  Hecaclcû, 
apres  i’auoir  efgrafignce  ou  coupecdl 
cft  blanc  quâd  il  cil  iicz8c  teeent,  mais 
eftant  fciché,  ildcuicntdc  couleur  de 
-  Saftîaa  en  dehors, ou  bien  iauaartre,&: 

de  cou 
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de  couleur  blanche  au  dedans ,  ayant 
vne  odeur  forte,  ou  bien  corne  dit  Mc* 
fues,vac  odeur  bonacj  qui  luy  cfl  natu* 
relie;  fort  a  mer  au  souft:  citant  au  lîi  Hf- 
fé,gras,fraifle,tenclrc  qui  fond  i  ncon 
tinec  en  l’eau.Celuy  qui  cttnoir,S:  mol, 
n’eil  aucunement  rsceuable.  Le  bon 
Euforbe  eft  celny  qui  eft  de  couleur  de  Gai. 
laiitjCauftique  &  bruflat,  d’elTcnce  fort 
fubtille  5c  penctratif;  foit  qu^il  foita- 
maiféen  petis  grains  de  lagroileurdc 
vn  Ers  reluifant  corne  la  Sarcocoila:  ou 
biê  qu’il  ait  efté  recueilli ,  és  boyauiC  de 
brebis  ou  chieurcS)  d’ont  l'arbre  cil  en* 
nironnédequcl  eft  amalTé,  reluifant  cô- 
lïîc  Ycrrejtrâfparcnt,acre,rccé::&  fi  on 
veut, qu’il  foitbicn  caullique&  bruflat, 
il  faudra  choifirle  plus  blanc  :roais  fi 
on  veut  qu’il  ne  foit  pas  tant  bruflant, 
il  faudra  prendre  ccluy  qui  eft  iaune, 

&  dcfia  vieil  :  car  celuy  qui  efl  rccent 
&freZ)Cft  beaucoup  plus  blanc  ,&  plus 
bruflanr,  tellement  que  pout  peu  qu’on 
le  goufte  ,  il  enflamme  tellement  la 
bouche, que  tout  ce  qu’on  y  mettra, 
voire  long  temps  apres ,  aura  le  gouft 
de  l’Euforbc.  Mais  cefte  couleur  le  paf- 
fe,&  s’efuanouit  bien  coft ,  de  forte  que 
auec  le  ceps  il  deuient  plus  cendré, plus 
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pa{lc,& plus  iaune,  &il  diminue  beau- 
coL.p  de  la  Chaleur.  Celuyde  deux  ou 
de  trois  anSjcft  en  cores  eu  fa  vertu, voi¬ 
re  iufi^ues  au  quatricfiTie  r,n  :  mais  de¬ 
puis  qu’il  vient  iniques  à  cinq  ou  lix 
ans,Ü  perd  la  force ,  tellement  que  ce- 
luy  qui  cil:  gardé  plus  longuement  j  ell 
du  tout  fans  vertu. 11  eft  bien  vray  aullî, 
que  ce  uy  qui  elt  récent  frez,  eft  fort 
dangereux, à  caufe  de  fa  grande  vio* 
lence.parquoy  il  n'eft  pas  bô  d’en  vfer, 
fans  le  confeii  &  aduis  de  quelque  Mé¬ 
decin  bien  expert,  mefmementés  re¬ 
mèdes  interieucs.Mcluesprife  fur  tous 
celuyquieftlcger,fraiae,  pallc,  cler, 
fort  acre  ,  d’odeur  force  &  piquante, 
garde  quelques  années,  car  celiiy  qui 
eft  plus  fiez  &L  recent, elt  trop  brullant, 
&  ûcftvenimeux. 

Le  bon  Galbanum  ne  tientrien  du 
Bois, il  à  toutesfois  quelques  graines 
meflccs  par-mi  ayant  vnc  odeur  forte 
&  facheufc,qui  eft  gras ,  eftant  cartila¬ 
gineux,  comme  l’Ammoniac  ou  l’En¬ 
cens:  n’eftât  ni  trop  humide  ni  trop  fcc. 

Le  meilleur  Armoniac, eft  celuyqui 
n’eft  cmbrouil.c  ni  de  raclures  deBois, 
ni  de  fable ,  ni  de  terre ,  ni  d’autres  or- 
dures:qui  cil  haut  ca  couleur, retirant  à 
i’odcux 
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l’odeur  du  Caftoreum ,  eftant  amer  au 
gouft,fort  maflif ,  eftât  fait  à  petis  mor¬ 
ceaux  cartiiagineux, corne  Iccés  mafle. 

Le  Sagapenum  eft  réputé  bon, quand 
ileftIuilant,rous  au  dehors, &  blanc 
au  dedâs  :  acre  au  gouft,  ayât  Ton  odeur 
retirant  à  Todeur  du  Pourreau,  ou  bien 
participant  de  l'odeur  du  Lafer,&du 
Gaibanum  (  &  mefmeon  à  acoultumé 
de  le  (bphiftiquer  aucc  ces  liqueurs  )  & 
î  reflcmble  fort  au  Gaibanum  le  plus 
t  blanc,  &  de  fait  la  partie  U  plus  efeu- 
naeufcjla  plus  gluante, plus  blanche ,  & 
plus  legere  du  Gaibanum fe  conuer- 
tit  en  Sagapeniim:mais  celle  qui  eftla 
plus  maflmcjSc  la  plus  ferice  ett  la  meil 
lcure,fentant  lcSagapenum;&c’e‘t  de 
ceiuy  qn’il  faut  vfer, corne  le  meilleur 
que  h  c'eft  du  vray,ii  fe  dilîoudra  inco- 
tinent  qu’on  le  mettra  dans  de  -’eau  ou 
dans  du  vin,ce  que  ne  fera  pas  s’il  clt 
Ibphiftiqué.  Mefues  dit  que  le  meilleur 
Sagapenum,eft  ceiuy  qui  elt  blanc  ti¬ 
rant  fur  le  rouge, d’odeur  de  PourreaUj 
tenât quelque  chofe  de  Todeurdu  La- 
fcr,&  du  Gaibanum,  auec  Icfquels  oa 
le  fophiitique  :  qui  eft  elpes ,  &  néant- 
moins  eft  léger,  &  qui  fe  relbut  faciiC- 
ment^li  on  le  naei  en  i’eau. 
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pie/cer.  La  mcillenr  Scammonce ,  s'apporte  , 
de  Myfîc  région  à’Afie, laquelle  elfcnet-^l 
te,clcre,fpôgieufe,&  pleine  de  fiftules,  ^ 
Icgcrç  ;  retirant  aucunement  à  la  cou¬ 
leur  de  la  colle  du  Taureau ,  oude  !a 
gomme  ;  eftant  clerc ,  bruflant  vn  bien 
pculalangue,&  quimife  fus  la  langue, 
ou  trempée  aucc  quelque  chofe  humi¬ 
de, b!anchiftincôtinét,&  dément  con> 
me  laid:cftanc  au  relie  tendre  aifée  à 
cfmier  mettre  en  poudre ,  de  bom 

ne  odeut ,  qui  luy  foit  naturelle  &  non 
prinfe  d’ailleurs, <?c  non  pas  d’y  ne  odeur 
facheufc.Celle  qu’on  apporte  de  Syrie 
&  de  ludee,  qui  eft  pefante  &  mailî  ne, 
ne  fait  aucunement  à  receuoir;  tou- 
tesfois  Mefues  fait  cftat  de  celle  d’An¬ 
tioche.  Mais  II la  goullanc,ontreuue 
qu’cHe brufle la  langue, c’eft  vn  argu^ 
ment  qu’elle  eft  fophiftiquee  &  brouil- 
lçe,aueclaiél  deTitbymalc. 

Le  Ladanum  eft  cftim.é  bon,  quant  il 
cft  odorant,  tirant  fur  le  verd,  quifc 
molibe  aifcmcnt  :  çftât  gras  &  relieuï, 
Sc  non  pas  fablonncux,ou  chancyicom- 
me  cft  ccluy  qui  vient  de  Cypre  :  ccluy 
d’Arabie  &  de  Lybic ,  n’eft  pas  de  telle 
cftiraç. 


Du 


choi/îr  les  Simples*  1 17 

Vtfchoii^et  Rffinss.  CHAr.XVlî. 

Le  meilleur  Mairie  cil  ccluy  qui  re¬ 
luit  côme  le  feu^qui  çll  blanc  coin 
me  la  çire  de  Tofcane:çftant  plcin/ec^ 
fraiflCjCriiTanr, odorant,  &  quelque  peu 
acrctapporté  de  l’ifle  de  Cbio,cliaud  & 
fec  au  fécond  degré, aucc  quelque  aftri 
dion.ljC  moindre  de  tous  eftceluyqui 
eft  verd  &  noir ,  qu’on  appelle  Maltiq 
d’Egypte  ou  de  Ponte  ,  cftant  noir 
comme  le  Bitume.  Qr  le  Maftic  n’eft 
autre  chofe  que  la  reline  du  Lentifque, 
LaXcrbentine,ert  larelîne  qui  fort 
du  Terbeiitin.  Ea  meilleure  eft  celle 
qui  eft  blanche, ou  tirant  fur  le  per*, ou 
de  couleur  de  verrç,qui  eft  clerc,  odo- 
rante,&qui  fent  le  Terbentin  ;eftanc 
vn  peu  amercau  gcuft,  apportée  de 
Chio,qui  pique  la  bouche  &  le  golîer, 
&  qui  eft  hquide.Entre  les  B^elincs  Dio 
fcoridc  mec  ccfte-cy  au  premier  rang 
de  bonréjUicttancen  fecôdlieu  leMa- 
ftic:mais  Galien  eft  de  côtrairc  opiniô, 
lequel  i’ay  fuiui,  parlant  premièrement 
du  Maftic. On  apporte  auiourd’huydc 
l’ifle  de  Chipres  de  la  Tormcntinc, 
de  liquide  &  de  fcichc,qui  ne  Xonc 
pas  à  nicipnfer.  La  meilleur  rclinc 
apres  la  Tormentirc  ,  eft  la  Rclinc  du 
Larix 
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Larii  ou  Melcze ,  qui  eft  vn  arbre  fur 
lequel  on  recueillit  le  plus  fouuentla 
Manne.  Celle  du  Sapin  eft  quafi  fem- 
blablc  à  celle  du  Larix,&  en  bonté  &  en 
toute  fa  nature:&  de  fait  la  plufpart  des 
boutiques  ne  tiennent  point  d’autre 
Tormentine  que  celle  cy:  mais  la  faute 
en  eft  trop  lourde,car  il  s’en  faut  beau¬ 
coup  qu’elle  foit  de  telle  vertu ,  que  fe- 
roit  la  vraye  Tormentine  :&  mclmc 
Galien  ordonnoit  qu’en  fes  côpofitiôs 
on  mift,non  pas  la  T ormcntinc  iimplc- 
mentjinais  celle  de  Chio,  comme  la 
meilleure  &  plus  exquife  :  quelle  hon¬ 
te  eft  ce  dôCjOU  pluftoft ,  de  quelle  pei¬ 
ne  font  dignes  ces  védeurs  de  Re{înc.s, 
qui  n’ont  point  de  honte  de  vendre  à 
leur  efeient  la  Refine  du  Sapin  pour  la 
vraye  Tormentine  ?&mcfiuc  en  vfent 
és  compofitions,qui  eft  vne  faute  bien 
grande,  &  vne  grande  vergongneaux 
Médecins  de  l’endurer. 

Outre  les  Refincs  dcfquelles  nous 
auons  parlé ,  Galien  &  Diofcoridc  font 
mention  des  Refines  de  Pefie ,  de  Pin, 
de  Pommes  de  Pin ,  &  de  Cyprez  :  &  di- 
fenc  que  celle  de  Pin  ic  de  Pefie  font  li¬ 
quides  ,  &  les  appelloit-on  ancienne¬ 
ment  Colophonicnncs  ,à  caufe  qu’on 
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Icsapportoit  deColophon  ville  d’Afic 
la  mineur:  maintenât  ic  ne  fçay  à  quel¬ 
le  occailoiîjOn  à  donné  le  nom  de  Colo- 
ptioniêne ,  à  la  feule  cralTe  &  fondraillc 
de  la  T erbentine  diftillee. 

Vi*  choix  des  Gommes. 

C  H  A  P.  X  T  I  I  I, 

L’Acatia,  qu’on  appelle  autrement, 

Efpine  d’£gypte,produitvneGom 
me,appellec  communémet  gomme  Ara 
bique,  ou  Gomme  fimplement,  la  meil¬ 
leure  eft  celle  qui  eft  amaflee  à  mode 
de  vers ,  rerplendiffantc  comme  verre, 
pure  &  nette;  elle  à  vertu  de  refroidir'& 
refleirer. 

Le  Cancan um  eft  la  Larme  d'vn  ar-  Diofetr. 
bre  Arabefque ,  on  le  nomme  vulgaire¬ 
ment  Gummilacca  :  qui  voudra  fçauok 
les  marques  pour  cognoiftre  le  meil¬ 
leur  ,  qu’il  les  life  en  Diofcoridc  lib.i. 
chap.15. 

Le  Camfre  eft  la  liqueur  d’vn  arbre 
qui  croift  es  Indes  ,rerirant  à  la  Ferulc: 
cefte liqueur  aeftécognuc  des  Arabes 
feulement,  &  des  Grecs  modernes.  Le 
meilleur  Camfre  tft  celuy  qui  mis  au 
feu ,  ou  au  Soleil,  prend  vnc  coult  ur  du 
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louge  tirant  fur  le  blanc ,  c]ni  eflreiui- 
fant,&:  fraifle.  Car  vntei Camfre cft 
beaucoup  meilleur  ,  plus  fubtil  &  de 
plus  de  duree  ;  on  le  peut  aulfi  cognoi- 
ftre  s’il  eft  bon  ou  non,  le  mettant  dans, 
vn  pain  tout  chaud, car  s’il  eft  naturel  il 
dciiiendra  moite, &  s’il  eft  brouillé,  il  fc 
feichera.  Celuy  qui  cft  gros ,  brun ,  ou 
noir,  &  qui  eft  méfié  auec  plufîeurs  piè¬ 
ces  de  fon  bois,  cft  le  pire  de  tous.  Au-, 
cuns  tiennent  ,que  le  Camfre  fepeut 
bié  garder  iufques  à.quarSte  ans ,  pour- 
ueu  qù’on  le  tienne  dans  vn  pot  d’yuoi- 
xe,auec  feméce  de  Pfyllium ,  ou  de  Lin. 

La  gomme  quel’Oliuier  Echiopique 
produite  qu’on  appelle  par  vn  nom  cor¬ 
rompu  Gummi  Elemni)  eft  eftimee  b5- 
ne ,  quand  elle  retire  à  la  Scammonee, 
&  eftrouffe,  confîftant  en  petites  gout- 
tes,&  mordante.  Celle  qui  retire  al’Ar- 
moniac,  ou  a  la  gomme  Arabique  en 
couleur, eflant noiraftre',&  fans  aucu¬ 
ne  mordaciré ,  eft  de  nulle  eftime.  Celle 
qu’on  montre  és  boutiques,  à  de  premic 
JC  arriucc  la  couleur,  la  confîftencc ,  & 
l’odeur  de  larefinc  dePclTeou  du  Pin, 
que  nous  appelions  de  Bourgongne, 
mais  apres  ellefc  trouueplus  forte  & 
iifchcufc  àplufieuri. 

La 
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La  gomme  du  Genemc,  cft  vulgaire- 
menc  appellee  Vernix,  àcaufequ'cüe 
rort&  eft  produite  au  Primptêps,  &  lors 
auiîi  onia  recueillit.  La  meilleure  eft 
celle  qui  eft  recente ,  refplendiftante  & 
pafle  ;  qaand  elle  enuieillit  elle  iaunit 
auflî,  &  deuientfraifle ,  comme  le  Ma- 
ftic',  auquel  elle  reffemble  en  toute  Ton 
eiTence.  Elle  eft  plus  en  vfage  entre  les 
eferipuains  &  peintres, que  non  pas  en¬ 
tre  les  médecins ,  fi  ce  n’eft  és  parfums, 
mais  pour  en  dire  mon  aduis  ie  ne  fçay 
à  quelle  raifou  on  s’en  fert  ainfi  és  par¬ 
fums  ,  veu  que  &  cefte  igomme  &  l’en¬ 
cens  ,  appefantiftent  latefte ,  &:  la  rem- 
plilTent  d’vne  vapeur  grolTe  &  chau¬ 
de. 

La  Myrrhe  eft  la  liqueur  d’vn  arbre  Di 
Arabefque.  La  meilleure  eft  celle  qui 
eft  fraifche,qui  n’eft  ny  chanfic  ny  moi- 
fie,legcre  :  eftanttoute  d’vne  coulcur3& 
qui  quand  on  la  rompt ,  mOnftre  certai¬ 
nes  veines  blanches,l'emblables  aux  on 
gles  &  lilfees ,  qui  eft  amaifee  en  petits 
grains, amere  au  goutt,  acre  &  odorifé¬ 
rante.  Celle  qu’on  appelle  Trogloditi- 
que,pour  raifon  de  la  région  d’ Affrique 
où  elle  croift,eft  la  plus  finguUerc,& 
eft  verdoyante  ,  clere&:  tranfp /.rente, 
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mordante  au  gouft,de  bonne  odeur ,  & 
ü  n'eft  point  embrouillée  ny  fophifti- 
t]uce  aucc  quelque  autre  liqueur.  Celle 
qui  eft  menue  &  qui  s'amollit  en  la  ma¬ 
niant  comme  le  Bdellium,  tient  le  fé¬ 
cond  reng ,  toutesfois  elle  a  fon  odeur 
Tn  peu  plus  forte  que  la  première,  & 
croift  a  l’abry  du  Soleil.  Il  ne  faut  tenir 
aucun  conte  de  celle  qui  eft  noire  ,  ou 
de  couleur  de  Poix ,  eftantpefante ,  fei- 
chc ,  &  ayant  perdu  fa  force  pour  eftre 
trop  meure  ;  mais  la  pire  de  toutes  eft 
celle  qui  n’eft  aucunement  huileufe ,  e- 
ftant  toute  chancie  &  moifte ,  aigue  au 
gouft,&  retire  de  forme  &  de  vertu  à  la 
gomme.  Auflllafophiftique  on  auec 
Gomme  trêpee  en  infufion  de  Myrrhe. 
Garlavraye  eft  fort  mal-aifee  à  recou- 
urer, principalement  toute  pure.  Parmy 
la  vraye  Myrrhe  aulfi  fe  trouue  l’Opo- 
calpafum,qui  eft  biendiuers  &  autre 
que  la  Myrrhe,  comme  nous  auons  am¬ 
plement  enfeigné  en  noftrc  liurc  des 
fimplcSjparquoy  tant  à  caufe  de  ce,  que 
pour  autres  caufes ,  i’vfage  d’vne  telle 
myrrhe  fophiftiquee ,  eft  fort  dâgereux 
és  compofitions  qui  fe  prennent  dans  le 
corps. 

La  myrrhe  Stadlé  fc/ait  de  la  myrrhe 
reeen 
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recentCjgrafle,  &  qui  croift:  en  bon  lieu, 
dcrtrcmpec  en  rn  biêpeu  d’eau,  &  mife 
au  preflbir:  vnc  telle  myrrhe  eft  de  cou¬ 
leur  pafle ,  amere  fur  toute  autre  ,  fort 
odorante  &  bien  chere:elle  fait  grande 
operation  en  bien  petite  quantité,  aufli 
ferecouure  elle  plus  difficilement  que 
la  myrrhe.  Il  eft  bic  vray,que  fi  ce  qu’on 
appelle  Storax  liquide  ,  cftoitlcvray, 
que  ceferoitlamyrrhe'Stadé:  mais  la 
maunaife  &fafchcure  odeur  que  leSto 
rax  liquide  commun  a,defcouure  afiez 
que  c’eftvne  autre  chofe  que  myrrhe. 
Le  marc  oui  demeure  apres  auoir  pref- 
fc  la  myrrhe,pour  en  tirer  la  myrrhe  Sta 
â.c,eft  ce  qu’on  dit  communément  Sti- 
rax  rouge. 

Le  BdcUium  eft  la  gomme  d’vn  ar¬ 
bre  Sarrafincfqucjou  comme  dit  Her- 
molaus  d’vn  arbre  qui  croift  en  Sem- 
brache.Lc  meilleur  eft  celuy  qui  eft  net 
de  toutes  efcorces  ,  bois  ,&  autres  im¬ 
mondices,  eftant  cler&tranfparctcora 
me  de  colle  de  Taureau,  &  qui  bruflé 
rend  vne  odeur  femblable  à  l’ Vnguis  o- 
doratusrayant  vn  gouft  amer,  eftât  gras 
au  dedans, &  aiséàmolifierfionlema- 
nie.  Celuy  qui  vient  de  Scithie  eft  plus 
«loir ,  plus  refineux ,  &  plus  remolitif 
^  J 
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Celuy  qui  vient  d’Arabie,  eft  refineux^ 
terny ,  Uifant ,  plus  deficacif ,  hors  mis 
quand  il  cft  récent  &  humide:  h  on  le  pi 
le, il  s’amollit  aifeement.  Le  Bdellium 
Indique  eft  fort  fale,  noir,amarsé  en 
grolTettes  pièces;  On  le  fophihique  a- 
uec  Gomme ,  mais  la  tromperie  le  co- 
gnoift,  à  ce  qu’il  n’eft  pas  lors  h  amer, 
&  h  n’a  pas  vne  telle  odeur  quand  on 
le  brufle. 

DuStorax,  qui  eft  la  gomme  d’vn  ar¬ 
bre  qui  croiftenSyrie,  le  meilleur  eft  ce 
luy  qui  eft  rous,gras,rerineux  :  qui  à  fes 
grumeaux  blanchaftres ,  eftant  fort  a- 
cre&amer  au  gouft,&  qui  garde  long 
tempsfonodeur,&ft  onlemohfie  ,  il 
rend  vne  liqueur  fcmblable  au  miel. 
Celuy  qui  eft  noir,  fablonneux ,  fraifle, 
&  qui  s'efmic  aifeement,  eftant chan- 
cy  &  moifî,eftlepirc  detous.Onlepeut 
fophiftiquer  en  deux  façons,  dit Dio- 
fcoridc,  mais  lapipericlc  defcouurira 
par  fes  marques.  Le  Storax  eftoit  fort 
cher  &  bien  rare  du  temps  de  Galien, & 
l’apportoit  on  de  Pamphylie  dans  des 
Cannes,  &  croy  que  de  ià  eft  venu ,  que 
iufques  auiüurd’huy  le  Storax  a  efte  fur 
nommé  Calamite,  cncores  queieno- 
ftrefoit  tout  autre  que  celuy  que  les  an 
ciens 
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cicns  appelîoyét  ainfî.  Mais  il  faut  touf- 
iours  choifir  le  plus  chaud,  &celu)'' qui 
cft  le  plus  puiiTant  &  en  odeur  &  en  fa¬ 
neur.  Des  autres  deux  efpeccs  qu’on 
fuppofe  pour  Scorax,nous  en  auôs  parle 
trairans  de  la  myrrhe. 

LaSarcocolla  eftla  Goi-qme  d’vn  ar¬ 
bre  croiflant  en  Perfe  :  elle  relfemble  à 
la  Manne  d’Enceus,eftant  rouire,empk 
ftiquc, aucunement  amere,&  qui  defl^ 
che  fans  aucune  mordaciré,dic  Mefucs. 
Dauantage  la  iaune  eft  plus  efScacc 
que  la  blanche, &  tant  plus  elle  eft  amc- 
re,tant  meilleure  elle  cft.On  la  falfîliey 
adiouftan:  de  la  Gomme:  quand  elle  eft 
en(poudre ,  il  eft  fort  à  craindre  qu'elle 
ne  foit  fophiftiquee  ;  Car  la  vraye  fe  re- 
couuremal  aifeement. 

L’Ambre  (qu’on  appelle  en  Grec  Elc- 
â;rum;& enLatin  Succinuni)cftiagom 
me  d’vn  arbre  retirant  au  Pin,  ou  des  e^ 
fpeces  de  Pin,4aquelle  cft  produire  en 
Automne:  elle  croift  en  abondance  ea 
la  Germanie  Septentrionale ,  ii  és  ifles 
de  la  mer  Germanique ,  &  de  là  on  l’ap¬ 
porte:  fi  on  la  brufle,clic  à  l’odeur  de  la 
Refine  de  Pin.  On  l’appelle  vulgaire- 
mcnt,Ambra,  ou  Charabé:les  médecins 
ne  s’en  feruent  pas  beaucoup. 

^  4 
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Mais  l’Ambre  gris, qu’on  nomme  Am- 
bar,ou  Ambarum,ou  Ambra ,  félon  les 
Arabes  &  Grecs  modernes’,  eftvnc  for¬ 
te  de  fentcur,  de  couleur  ccndrce:ccluy 
d  Arabie  eft  blanchaftre:  celuy  d’Inde 
eft  rousjgras  &  odorât,Hermolans  l’ap¬ 
pelle  Succinum  Oriental.  Le  noir  eft  le 
moindre  de  tous. 

j^’Encens  eft  la  gomme  d’vn  arbre  A- 
^efquc  :  celuy  qui  eft  plus  gras  &  plus 
blanc, eft  emplaftiquc:&  le  plus  iaunc  & 
qui  eft  le  plus  fec,eft  enuieilly.  L’Enccs 
qu’on  appelle  femclle,eft  plus  rciîneux, 
&  plus  mol ,  &  brullc  incontinent  qu’on 
le  met  au  fcu,mais  le  malle  eft  blancha- 
flrcducommencemét,maisilfc  iaunit 
par  apres &dcuicnt roux,  il  eft  clair  & 
luifant,  raefmcméts’il  retient  la  forme 
des  gouttes.  Onicfallîfieauecgomroc 
■  &  Rclinc  de  Pin ,  mais  la  piperic  fe  def- 
couure  au  feu ,  car  l’encens  brullé  iette 
incontinent  flamme ,  &  la  gomme  n’en 
iette  point,  &  la  Rclinc  ne  fait  que  fu¬ 
mer. 

Ce  que  les  Grecs  appellent  Manne  ou 
Maine d’Encens, n’eft autre  chofe  que 
la'poudrcourcnccs  qui  s’eft  efmié  dans 
les  balles, ayant  quelques  cfclats  de  l’ef- 
corcc  de  l’axbrc  parmy. 
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La  Gomme  Draganti  eft  cftimcc  bô- 
nc,quancl  elle  eft  blanche,  clerc  grefle, 
lilTcc ,  pure ,  &  douccaftre:  mife  lous  la 
langue, elle  deuient  gluante,  &c  demeu¬ 
re  longuement  ainfi,fansfc  reibudre. 
Mais  celle  qui  eft  cnuieillie,le  paflit  pre 
mierement,apres  elle  rouffit,5c  par  trait 
de  temps  deuient  iauncice  qui  eft  com¬ 
mun  prcfquc  à  toutes  gommes.  Dauan- 
tage,la  gomme  Draganti  deuient  amc- 
re  auec  ic  temps, &  par  confequent  pîüs 
chaude,commc  font  toutes  chofes  don 
ces.  Et  voila  d’ou  vient, que  communé¬ 
ment  en  la  compofteion  d’Aurea  Alexâ- 
drina,&  en  l’antidote  d’Adrianus ,  &  en 
la  compofition  de  Diacurcuma  maior, 
&  enpluficurs  autres  copofîtions ,  prin¬ 
cipalement  en  celles  qui  font  chaudes, 
apres  eftre  fermentccs  (qu’on  appelle  ) 
àfçauoir  apres  demyan,onmetlagom 
me  Draganti  iaunc:maisés  autres  com 
portions  froides  ou  cemperces  ,  ou  7 
met  celle  qui  eft  blanche  ou  pafle. 

Dtifhni  iei  Simples  metulliqiHs^ 
terreîirts. 
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L’Or  ic  l’ argent  s’efpreuuct  à  la  piet 
rc  de  couche,  k  laquelle  uslamcni 
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leur  naïfue  couleur, à  feanoir  I‘or  la  cou 
leur  iaune,£f  l’argent  la  blâclie.  Les  or- 
feures  ont  d’autres  moyens  pour  les  ef- 
prouuer,à  fçauoir  le  feu  &  autres. 

Entre  les  Litarges, celle  eju’on  appelle 
Lirarge  d  or  ell  la  meilleure,mcimemêt 
'<}uandelleeH:enfucille  ,  ayant  la  cou¬ 
leur  d’or, elle  fe  fond  côme  la  cire,  mais 
non  pas  fi  Ibudain  ,  comme  tu  pourras 
voir  par  cccjue  nous  en  dirons  au  fé¬ 
cond  liure ,  quand  nous  parlerons  de  la 
façon  de  fo  ndre  &  liquéfier,  elle  ne  fert 
que  de  matière  és  emplaihes:  le  vray 
moyen  de  la  garder ,  cft  de  la  tenir  en 
pots  de  verre^de  Plomb, ou  d’Eftain,  car 
elle  ronge  toutes  autres  matières,  &  les 
fai: couler,  dit  Diofeoride.  La  Licarerc 
d’argent  ou  de  plomb ,  n’eft  pas  fi  bôiie. 
Or  la  Litarge  n’eft  autre  chofe  que  l’cf- 
cume  que  ces  métaux  rendent ,  quand 
en  les  fait  bouillir. 

L’Arfenic ,  ou  Orpin  eft  eftime  bon, 
quand  il  cft  de  couleur  d’or,  &  n’a  point 
d’autre  matière  mcflcc  parmy  ,  citant 
croftueux,&  qui  fe  fend  comme  par  cf- 
caiiles.  il  y  en  a  vn  autre  qui  eft  fait  à 
mode  de  Gland ,  eftantiaunaftre  &  de 
couleur  deSandaraca,&rrn  &  l’autre 
/bût  caaftiques,c’eftàdjj:c  ontrertude 
biuilcr 
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bruflcr.  Il  vient  de  Ponte  Sc  Capadocc, 
&  le  trcuue  on  és  mcfmes  mines  que  la 
Sandaracha. 

Le  Sandaracha  eft  vn  mineral,qui  eft 
fort  femblablc  à  l’ArfcniCjVenans  en 
xnefme  lieu ,  eft  eftans  de  mefme  natu¬ 
re  ;  de  forte  que  i’Arfcnic  ,  eftanc  jbruflé 
fe  conuertit  en  Sandaracha,  à  caufe  de- 
quoy  aucuns  appellent  la  Sandaracha^ 
Orpin  rouge.  La  meilleur  Sandaracha 
eft  celle  qui  eft  roulfe  &  de  haute  cou¬ 
leur ,  ayant  la  couleur  rouge  comme  le 
Cinnabre  ,&  fenrant  le  fwuffrc ,  citant 
fraifle,&fans  point  d’autre  matière  par- 
my ,  ellecftaufti  bruflante.  Prens  toy 
donc  bien  garde  ,  que  déformais  tu  ne 
mettes  la  Gomme  de  Geneure  pour  la 
Sandaracha  ,  es  compoficions  des  avi- 
theürs  Grecs. 

Le  meilleur  Erain  bruflé,eft  celuy  qui 
eft  rouge ,  &  qui  prend  -la  couleur  du 
Cinnabre, quand  on  le  broye:que  s’il  eft 
noir  cftant  broyé, il  eft  par  trop  brufle. 

L’cfcaille  de  Bronze  elt  cftimcc  bon- 
nc,quâd  elle  eft  groire,&  rouflerôt  prin¬ 
cipalement  fi  elle  s’enrouille  quand  on 
l’arroufc  de  vinaigre. 

Lafieur  de  Bronze  fc  fait,  quand  on 
arroufe  d’eau  la  Bronze  fondue, car  lots 
elle 
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clic  crache &ietccccftc  fleur,  cille  ref* 
fcmble  fort  au  Millet  &  en  nombre ,  3c 
en  fa  forme.-la  meilleur  cft  celle  qui  cft 
courte, pefance,&  quelque  peu  luifantCi 
Scquideuicntrouire  quâdonla  broyé: 
cftât  aufli  fraifle.On  la  fophiftique  aucc 
efcaillc  de  Bronze ,  ou  limurc  de  Bron- 
ze;mais  la  tromperie  eft  aifec  à  defeou- 
urir,carla  limure  de  Bronze  s’cfcachc 
3fs’applatit,flonlemetentrc  les  dens, 
&  qu’on  la  morde. 

Le  Diphriges  à  prins  fon  nom ,  de  ce 
qu’il'eft  comme  deux  fois  bruflé, ce  n’ell: 
autre  chofe  que  le  marc  &  la  lie  de  Bro¬ 
ie, laquelle  fe  treuuc  au  fond  de  la  four 
naife,  apres  en  auoiroftclc  Bronze;  il 
eft  acre  comme  l’Erainbruflé',  le  meil¬ 
leur  eftccluy  qui  à  le  gouft  de  Bronze, 
ou  de  vert  de  gris ,  qui  eft  aftringent,  & 
qui  dclTeiche  fort  la  langue.  Ce  qui  ne 
fc  trouuerapas  en  i’Ocrc  bruflcc,laqucl 
le  on  vend  en  lieu  de  Diphrygcs:car  on 
le  falflfîe  auec  Ocre  bruflec. 

On  appelle  Scoria,  la  Crafle  8c  ordure 
de  tous  les  Métaux. La  meilleure  Scoria 
de  Piomb,ou  Litargc  de  Plomb,  eft  cel¬ 
le  qui  eft  majflîuc, difficile  à  romprc:rcti 
rant  entièrement  à  la  Ccrufe,  3:  ne  te- 
aant  rica  duPlomb;qui  auffi  eft  de  ,cou 
leur 
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leur  iaunaftrc  &  luifante  comme  verre. 

Leverd  degriseft  l’enrouilleurc  de 
Bronze  mordant,  &  fi  efl: 

bruflâtOuidon  &  plufieurs  autres  igno 
rans ,  l’appellent  fleur  de  Bronze ,  mais 
ilsfetrompcnr.  Le  verddegris  quieft 
pur,  fe  deffaid  fi  on  le  manie  feulemét, 
&  s’applatit  fi  on  le  met  fous  la  dét,  il  eft 
lifsc  &  poly,&  n’a  aucune  afpteté.  Apres 
le  minerai  on  faid  eftat  de  celuy  qu’on 
racle ,  duquel  feul  nous  vfons  auiour- 
d’huy.; 

Le  Sory,  le  Chalcytis.lc  Mify,  &  le  Vi¬ 
triol  (quis’engendre  de  l’eau  qui  pafle  à 
trauers  des  trois  premiers  eftat  fechee) 
font  fort  acres, Sebruflent  de  forte  qu’ils 
font  venir  des  crouftes. 

Le  Sori  fe  treuue  le  plus  bas  en  la  mi¬ 
ne  ,  aufli  eft-il  le  plus  gros,  qui  retire  le 
plus  à  la  pierre,&  qui  eft  le  plus  maflifiil 
ne  fe  fond  point ,  &  ne  fe  rend  point  li¬ 
quide:  fi  on  l’efmie,  il  fe  rencontre  noir 
comme  la  Melantcria  ,  &  luifant  com¬ 
me  le  Mify,eftant  troue, giaflct,  &  aftrin 
gent ,  &  fi  a  vne  odeur  &  vn  gouft  fore 
ufeb  :ui. 

Le  Mify  eft  le  plus  haut  en  la  raine,  il 
eft  gru:nv:icnx&.  composé  de  plufieurs 
pièces ,  &  fi  eft  plus  dur  :  il  relTemblc  à 
l’or. 
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l’or>&  fi  on  le  rompr,il  fe  rrouue  de  cou 
leur  d’or  ,  ScrcTplendiirant  comme  vne 
Eftoilleril  eft  fore  mal  aiséàfondre.Ce- 
kiydeChipres  eft  le  meilleur  es  medi- 
camenes  qu’on  fait  pour  les  yeux,  mais 
pour  les  autres  remedes,celuy  d’Eeyptc 
cft  plus  efficace  Diofe.  ^ 


La  Chalcitis  fc  trouue  en  la  mine 
tîntre  les  deux  autres,  auffi  a  clic  fa  na- 
turemoyenne  entre  les  deux,  elle  retire 
au  Bronze,  &  eft  fraiÜe ,  non  pierreufe, 
ny  enuieillic ,  &  à  certaines  veiqes  lon¬ 
gues  &  refplendiffiatites  à  trauers ,  elle 

cfl  fort  aifee  à  fondre. 


Du  Vitriol ,  le  meilleur  ed  celuyqui 
cft  moI,amafsé,  pefant,  pers,  luifant  ;  le 
Stillatiquc  (  c’eft  à  dire  dégouttant  )  eft 
meilleur  que  non  pas  celuy  qu’on  appel 

le  congelé,  ny  que  celuy  qu'on  did  Vi¬ 
triol  cuit. 

La  meilleur  Melanteria ,  cft  celle  qui 
a  la  couleur  de  fouffre,cftaüt  liftee, net¬ 
te, vnic.&  qui  noircit  incontinent  qu’el 
lefenti'cau  f  ellc  eftauiftbruiîaate  que 
le  Mify.  Diofe. 

De  la  Tucie  ou  Calamine  qui  fefaid 

CS  fornenuxjla  meilleure  eft  celle  qu’on 
appelle  BotrityS  jC’cftà  dire  faide  ca 
grappe  ,  laquelle  ^fe  trouue  attachée 
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au  plus,  haut  des  voûtes, des  fournaifes; 
cdâc  mafTiue,  moyénemêc  pefante, tirât 
plus  à  lcgerccéc|u  a  pcfanceur,  ayant  la 
couleur  de  Spodiuni,eftât  rompue ,  elle 
ell:  cendree ,  tirant  fur  le  verd  de  gris. 

Le  Calamine  en  pierre  cil  vulgaire¬ 
ment  appeiiee, Pierre  calaminairejde  la 
poudre  de  laquelle  fc  feruent  auiour- 
d’iiuy  ceux  qui  trauaillct  en  brÔ2c,pouî  . 
faire  prêdre  couleur  pafle  au  brôze.  rou¬ 
ge, voire  mefme  pour  l’augmenter.  Cc- 
fte  pierre  à  vnc  eilrange  faneur,  iî  onia 
goufte.  Dauatage  eftanîpuluerifee,in- 
corporee  en  vinaigre ,  elle  fe  fciche  & 
efpciTit  au  Soleil.  Iccm  fi  on  la  mec  au 
feu,  elle  ne  fe  bougc,&  iette  vnc  certai¬ 
ne  fumee  quelquesfois  iaune,  &quél- 
quesfois  de  couleur  de  bronze  ;  toutes 
Icfquelles  marques,  ne  fe  trouueroni 
point  en  certaines  pierres  qu’on  trouuc 
és  mines, Icfquelles  aucuns  fuppofent 
faucemenc  au  lieu  de  Calamine,  Diofe. 

.  Quand  donc  les  forgerons,  pour  affi¬ 
ner  leur  bronze ,  mettent  à  force  Cala¬ 
mine  defiusjies  fubtiles  fanfreluches  & 
eftiucelles  qui  s’attachent  à  la  voûte  de 
la  fournaife  ,  fe  conuertùTent  en  ce 
qu’on  dit  Pompholix  oa  T utic  blâchc, 
&  ce  qui  s’attache  aux  murailles  aufïi; 

mais 
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mais  le  Spodiiim ,  a  caufe  qu'il  eft  plus 
pefant  que  non  pas  la  Pompholix ,  jil  re- 
tumbe  fur  le  paué  de  la  fournaife  :  nous 
auons  grande  abondance  dei’vn&  de 
1  autre ,  par  le  moyen  des  fournaifes  de 
broze  qui  font  en  celle  ville  de  Paris  en 
la  rue  faind  Marti  n ,  près  la  maifon  de 
feu  de  bonne  mémoire  monficur  Bu- 
dee. 

On  faifoit  anciennement  eftat  delà 
Cerufe  de  Rhodes,  de  celle  de  Corinte, 
&  de  celle  qu’on  faifoit  àPuzoh  en  Ita¬ 
lie:  elle  eftoit  aullî  plus  blanche, plus  le- 
gere ,  &  de  plus  fubtiles  parties  que  1rs 
autres,  onTeftimoit  beaucoup  ,  pour 
compofer  les  emplaftrcs  blancs. 

Le  foulfre  vieille  meilleur  principa¬ 
lement  quand  il  eft  luifant  comme  les 
versluifanslanuid,  eu  rcfplendiiranc 
comme  l’cfclair,&  qu’il  n’eft  point  picr  - 
reux  :  mais  le  Souffre  qui  à  pafsé  par  le 
feu,  eft  dit  eftre  bon, quand  il  eft  verd  & 
gras,  car  tant  plus  ill’cra  verd ,  huileux, 
&  gras, tant  meilleur  il  fera. 

Entre  les  elpeces  d’Alun,  celuy  qu’on 
appelle  fraille  ou  fciftîle ,  6c  vulgaire¬ 
ment  alun  déplumé  ( lequel fe  départit 

non  pas  feulement  en  fitamens,  mais  fi 
feulement  ou  le  frotte  aucc  les  doigts, 
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iU’efmie)cfti^eplüs  fubtile  fubftancc 
que  tous  les  autrèsjauffi  eft  il  plus  pre- 
aeux;il  nage  lut  l’eau  fi  on  le  met  de¬ 
dans,!  1  pique  la  langue  &  b  peau,enco 
res  q  U  elle  ne  foit  point  entamee ,  & 
fe  fond  au  feu.  comme  les  autres  efpe 
ces  d’alun;  &  par  ces  trois  marques  on 
le  peut  difcerncr  d’auec  la  picnc  A- 
mianthus  laquelle  on  à  de  couftume 
de  mettre, au  lieu  de  l’alun  fraïUe.  L  a- 
lumCuinommé  liquide  a  fa  fubftance 
fort  grolTe ,  aulTi  n’eft  ü  pas  de  grand 
pris,caronle  recouure  lacilement  en 
tous  lieux, il  ala  forme  d’vne  eroufte 
ou  d’vnebrique.Ie  croy  qu’onl’appcUe 
liquide,  à  caufe  qu'l  eft  fort  aifea  ton 
dre.Ouandàl’alun  rona,&  qui  eft  fait 

ala  forme  de  l’os  de  la  cheuüle  du 
piedjil  tient  comme  le  milieu  entre  les 
dcuxautres.Le Gy ouPlaftrc enlc  cui 
fant(comme  auffi  la  chaus  qui  fe  tond 

faifant  bruflcr  les  pierres  )  fe  rend  em- 
plaftiquc:mais  s’il  eft  derechef  brufle 
(  corne  quâd  on  le  met  en  vn  fourneau 
pouriondxe&  faire  tenir  les  pierres) 
ou  fi  on  le  calcine  ,  ün'eft  pas  apres  ii 
cmplaftique. 

On  ne  rreuuc  plus  la  Spuma  Nitri, 

Aphronicrum,nileNi.cromauec;3c  ic 
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r.c  tron.ue  pas  bon  qu’on  irxctîe  le  Sai- 
pctrcjcnleur  Ueu-és  compofîtiens :& 
Taudroit  beaucoup  mieux,  y  mettre  ce 
Nitrc  blanc, qu’on  m’a  appertedu  ter¬ 
roir  de  Nauaire,qui  crt  bien  peu  Talé. 

Le  meilleur  Nicreeft  celuy  qui  eft 
blanc  incarnat,luilant, qui  eftant  rom¬ 
pu  le  rompt  en  efcaiiles  &  iamcs;ertant 
fraillcifpongieux  &  troué  ,  léger, falc, 
inordantau  gouSt:  le  naturel  ell  meil¬ 
leur  que  l’artificiel. 

ueSel  mincrabefi  cftimé  du  rulgai- 
rc  çllre  le  Sel  Gcnmé  :  mais  Mefué  met 
en  premier  reng  de  force,le  Sel  Naphti 
que,&  apres  ccluy,le  Sel  Gemmé,  met¬ 
tant  en  troifiefme  lieu  le  Sel  mincrafilc 
moindre  de  tous  eft  le  Sel  marin. 

Le  Sel  armeniac(qui  femblc  eftrc  ce 
que  Galien  de  Diofeoride  appellent 
Sel  Ammoniac)  eft  aucunement  acre, 
fort  Icger. 

Di^'feor.  Le  Stibium,TuIgairemêt appelle  An¬ 
timoine, eft  cftime  bon,  quand  il  eft 
fore  luîlant,  &  qui  refplcndit  comme 
les  vers  lailansde  nuit  :  qui  auftî  eft 
croufteux  quand  on  le  rompt  :  n’ayant 
point  de  terre  ni  d’ordure  meflec 
par-mi;&  qui  fc  rompt  aifement, 

Diofccir.  Le  Borrax  ou  Chryfc  colla  d’Arme- 
nie  eft 
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nie  eflle  meilleur, c^ui  cil  verd  comme 
vn  Pouiieau.’eileii-  nCL&fans  aucune 
ordurcjtk  aile  à  elmier. 

Le  Lapis lôziîli,  eil  vue  Pierre  que 
quand  on  la  rompt, à  des  niarquetuies 
çn  forme  d’Llloiles ,  qui  font  de  cou¬ 
leur  d’or;&  à  cauie  de  ce  Mcfucs  l’ap¬ 
pelle  lapis  ftellaruî  ;  cftant  bruflé  il  de- 
uyent  plus  bleu  ;  le  meilleur  elt  ccluy 
qui  elt  le  plus  chargé  de  la  couleur  ,de, 
laquelle  il  à  pris  le  nom,  félon  Diolco- 
ride:mai3  Meiucs  dit  que  c’cllle  plus 
verd,&  bleu, qui  cil  marqueté  de  ta¬ 
ches  dorées, ellant  pefahtj'Scqui  ne  tiéi 
rien  du  métal. 

Q^ntàla  Pierre  Arménienne  ,  la 
meilleure  cft  celle  qui  eftpoiye  Stliffee, 
n’eilant  chargée  de  fable  ni  de  pierre, 
de  couleur  celcftc,fraillc,f(don  Diofeo 
feoride  :  ayâtla  couleur  verde  brune, 
obfeurcj&nideou  ternie,  marquetée 
de  taches  verdes  Sc  noires  doux  au  ma 
nier  &  nÔ  pas  rude  ou  afprc,5c  qui  ri’ell 
pasparfaidcmcnt  pieirc ,  mais  qui  fc 
met  aifemcnc  en  poudre, &  s’cfmie  fort 
faciUemeiuiMcfucs. 

La  meilleur  Ochre  elt  legere  ,  &  en 
tierementlaauerelbnt  franle  ,  &  r.ou 
cieiieule;£ilc  fc  braÜe  6:  ic  lau  ,  >  ou: 

*  ï  , 
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ainfi  que  la  Calamine. 

Les  Grecs  n’’aiK>yent  pas  accouftu-. 
me  de  mettre  en  vfage,oa  bien  peu  foo. 
ncnt, les  pierres. 

Galié  eftimoit  que  le  feul  larpe  verd, 
eftoir propre  cn'Medecine  :  mais  Dio- 
fcoridc  did  que  toutlalpe  y  peut  fer- 
uir. 

Les  Arabes  mettent  en.  aucunes  de 
leurs  copofitions  cordiales,IesSaphirSi 
les  lacinteSjGrenatSjSardoineSjPerles, 
&  enfont  grâd  eftat:  Albert  le  grad.Se- 
rapioj&plulîeqrs autres, en  ont  fait  de 
grans  dircours,mais  fi  tout  ce  qu’ils  en 
ont  did  eft  vr  y  ou  n5,ie  m  e  rapporte. 

La  bonne  £  matité  çftfraille,&  fort 
Dkojcmd  noire: eftanr  darç^&  naturellement  vni e 
&n’anicraffe  ni  veines. 

Le  bon  Aymant  attire  aifémet  le  fer, 

&  eil  blcu,m3flîf,fans  eftre  trop  pefant. 

La  bone pierre  Iudaique,eft  formée 
comme  fi  elle  eftoit  faite  au  tour, ayant 
des  lignes  fortinduftrieufement  corn 
parties,eftant  tendre  &  frelle 

Aduarius  merle  Corail  au  nombre 
des  pi  erres, d’autres  le  nomment  arbre 
conuerty  en  piei\e:Diofcoride  en  met 
de  deux  rortes,àfçauoir  de  rouge  &  de 
noinmaiscous  en  auons  auffide  blâc, 

&  d’au 
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&  d’autre  coulcur-I’ê  ay  autresfois  vea, 
qui elloitblaacau  dehors, &rouge  au 
dedans. 

Le  Boli  Armcni  de  Leuant,ou  autre¬ 
ment  Terra  Lemnia,eft  mife  en’petis 
Trcciiifques, marquez  du  feaudu  grâd 
Turc.-il  à  ia  couleur  tâtoft  pafle,  tantoft 
roalft  :&  fi  à  quelque  aftridiô  au  gouft. 

Le  Boli  Armeiii  commun  eft  de  cou 
leur  d’Orhj  e,àfçauoir  pafle  ou  iaune, 
&fi  cit  fort  aile  à  réduire  en  poudre 
trel déliée, comme  la  chaux ,  foit  qu’on 
le  pile, ou  qu’ô  le  mouille  auec  quelque 
liqueur  que  ce  foit:à  fl  n’eft  point  méf¬ 
ié  de  Pierres  ou  de  Sable.  Onfophifli- 
que  auioürd’huy  fl  rubtilemét&  le  Boli 
Armeni,&la  Terra  Lemnia  ,  qu’il  ne 
faut  point  prendre  pour  vrais  flnon 
ceux  defqucls  nous  aurons  tefmoigna- 
ges  par  ceux  mefmes  qui  les  ont  cueil¬ 
lis  &  am-aflez. 

J?»  chois  des  Jtmples  ,prinS  des  parties  des 
animai*x, 

C  H  A  P.  XX. 

IL  faut  choiflr  Icfang  d’vn  Bouc  de 
quatre  ans, qui  foie  en  bÔ  point  ayant 
cflé  nourri  quelque  temps  auec  via 
blanc,e5t  auec  hertes  qui  ayent  faculté 
^  î  . 
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<ie  roifpre  le  cà'ic&I-,  comme  cuec  Fe- 
noil,Sercii,oc  Lo.urier-iuy  faut  couper  la. 
gorge  au  mois  d’Aouif-Sc  ae  faut  recuil 
lir  le  preruièr  fang  qni  coulera, ui  le  Jer 
nier, mais  ccluy  du  milieu;  car  on  efti- 
mequelc  premier  eft trop  fubtil,&le 
derniertrop  groS;!e  ayant  recuilli ,  ille 
faut  mettre  en  vn  pot  de  verre  >  le  cou- 
urir  auec  vn  lir\oe,&  le  faire  feicher  aa 
Soleil. 

Le  fang  de  Dragon  des  Anciens  eft 

aniourd’huy  incognuiceluy  qn’on  mon 
ibre  ed artificiel ,  &  eft  compofé  auec 
iangde  Bouc,boli  Armeni  commun, 
-îus  de  Sorbes, &  autres  chofes. 

Il  faut  eboifir  le  laiâ:  de  Vacbc,ou  de 
Cheurc  ou  d’Anelfc,qui  fort  ieune ,  qui 
ait  fait  quelque  exercice  apres  auoir 
fait  Tes  pctisjbien  nourrie  &  de  viâdes 
&  pafturages  quiluy  foyct  propres  & 
conuenables.Ccs  animaux  ont  au  prin 
temps  plus  grande  abondance  de  laidt, 
mais  il  e/b plus  humide,  &  au  contraire 
en  aucÔne  ils  en  ont  moins  ,  mais  il  eft 
plus  fec,&  plus  propre  à  garder  longuc- 
Bient  le  b  curre.  Or  le  bo  laid  doit  dire 
fort  doux  (  entant  que  fon  naturel  le 
porte  )fort  blanc,  moyennement  cfpes, 
Ec’ertlaiddc  vacheimais  fic’eft  laid 
d’An 
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d’AntïTs  ou  de  Cheare,ii  dok  eftre  clei: 
Si.  fubdl 

Mcfues  fait  cas  du  petit  laift  de 
Chieurc  icune, noire  ,  &  nourrie  de  pa* 
fturc  falutaire,&  qui  n’a  pas  lôg  temps 
qu’a  fait  fes  petis  :  mettant  en  fécond 
rang  celuy  de  brebis. 

On  choific  la  greffe  d’ vn  animal  eftât 
en  fleur  d’cage,&  l’amaffe-on  en  Autô- 
nc:3cpourla  garder^oa  onlalaue  bic: 
fans  olter  les  pellicu’.cSj  Sc  la  fait  on  fei 
cberài’ornbre.'oubicn  onlanettie  des 
pelliculcS;îc  la  fait-on  fendre  au  foleil, 
ou  au  feu, en  double  vaiffcau.  D’autres 
font  roltir  à  la  broche ,  l’animal  duquel 
il  veulent  auoirlagreffc^&rccuilliilenc 
la  greffe  qui  coule. 

La  Mouelle  veut  eftre  recuülic  corn- 
me  greffe  fur  la  fin  dcrcft:é,ou  au  com¬ 
mencement  de  l’biucr ,  à’vn  animai  e- 
ftant  en  fleur  d’eage:&  la  faut  ferrer  en 
lieu  fcc ,  haut ,  Si  q  ui  regarde  le  fepten- 
triô;  Si  fera  bon  de  la  mettre  auec  taeil- 
les  de  Laurier  feiches ,  de  peur  qu’elle 
ne  pourriffe  ou  moififfe.  On  vfe  aufu 
quelquesfois  de  1  a  mouëüc  des  ieuucs 
animaux. 

Ou  amaffe  aulE  des  ccruellcs  dc^Paf- 
fc£ats,qu’on  prend  au  priucemps  ou  en 

h  4 
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Aut5ne,&lesmef]e-on  vn  iaunc  d’œuf 
&  du  mid.puisonlcs  fait  Teicher  auTo 
Icil.ou  furies  cendres  chaudes. 

De  la  corne  de  Licorne,  il  faut  taf- 
cher  d’auoir  la  vraye. 

La  Mun-ie  de  Scrapio,qui  n’efl:  autre 
chofcquelePilTarphaltum  de  Diofeo- 
nde,c’eftàdiredepoix  &  de  bitume 
meflez/c  coenoit  par  les  luarques  de 
la  poix  &  du  bitumcv  Quant  à  ce  que 
nous  tenons  auiourd’huypour  Mumie, 
ce  n’eft  nen  autre  chofe  que  l’humeur 
qui  découlé  des  corps  morts  qu’on  a- 
uoit  embaumezde  Aloës&de  Myrrhe, 
ou  bien  de  Baume,  quand  on  en  peut 
recouurencar  on  nous  apporte  la  chair 
leichee,auec  les  os  aulTi. 

Il  ne  fe  faut  gueres  tourmenter  pour 

la  peau  intérieure  du  vêtriculc  des  pou- 
les,vcu  que  Galien  aifeure  qu'elle  ne 
fertarien. 

Le  foye  de  Loup, doit  eftrc  prins,  s’il 
eu  pofhblc ,  d’vD  Loup  en  fleur  d’eao-e, 

&  en  bon  point, Scplufloft  ieune  q°e 
vieilril  cft  auflî  beaucoup  meilleur  frez 
que  feertoutesfois  fî  on'le  faid  fcchcr, 
il  fc  pourra  longuement  garder ,  com- 
^  nie  auflî  le  poulmon  de  Renard.  j 
njcer.  Les  reins  de  Scincus(quin’cft  autre 
chofe 
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ehofe  que  le  Crocodile  terreftre  )  doy- 
uent  edre  feichez  pour  les  garder  ;  il 
faut  choiiir  ceiufqui  font  pleins  &  bien 
nourris, &  no  pas  ceux  qui  font  flaques. 

DuCadoriumjC’cflàdiredes  Geni- 
toircs  duCaftor,ilfaut  prendre  ceux 
qui  font  comme  beflbns;  ayans  au  de¬ 
dans  vnc  liqueur  retirant  à  cire  qui  eft 
fraille, d’odeur  fafeheufe  &  puante  ,  e- 
ftant  aiguë  &  mordante  aù  goufl.'qucU 
quesvns  l’eftiment  meilleure  récente 
qu’enuieillie.  Mais  Auicena  afferme, 
que  le  Caftorium  qui  ell  noir ,  puant 
&  rance, peut  tuer  en  vniourvn  home 
qui  en  auroit prias. Voila  ce  qu’il  en  dit 
parlant  des  venins. 

L’œfîpus,qui  cft  le  fuyn  qu’on  tire  de 
la  laine  enfuyce,doit  eftre  gardé  nette¬ 
ment, prins  de  laine  des  brebis  bien  fai 
nés  &  no  point  galeufes ,  ou  rogneufes. 
Les 'ourdauxle  nommêtHylTopus  hu- 
mida.  On  n’a  fçeu  encores  dcfcouurir, 
que  leeftlafource  &  origine  de  l’Am¬ 
bre  gris  :  toutesfois  le  mcillcir  cft  ce- 
luy  qui  cft  rare  &  fpongicux,leger,reti- 
rât  au  Rhabarbc:mais  ccluy  qui  cft  plus 
i)run,&qucîqucsfois  cendre, ou  blanc, 
eft  en  grand  pris  àcaufe  defonodeur: 
mais  le  noir  cft  àmcfprifer ,  car  on  tiét 
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qu  vn  renard  i’auoit  aualié,â:la  reuomi. 

Le  Mufe  qui  eft  iaunaiire ,  cft  meil¬ 
leur  que  celuy  qui  tire  fur  le  noir:&:  cc- 
luy  qui  eilant  mis  en  vn  baliîn  mouille 
deuient  leger ,  eit  meilleur  que  celuy 
quideuientpefint,  toutesfois  on  au- 
porte  auiourd’iiuy  de  Mufe  de  Catai, 
qui  cncores  qu’il  foit  noir,  nclailTe  pas 
d  eftre  cxceliémepAr  bo.Celuy  que  nous 
auons,  efepouria  plufpart  de  couleur 
de  rouille  de  fet-,&  no  pas  citrin ,  corne 
Auicenne  dit  qu’il  doit  eftre, & le  nÔme 
Mufe  Alexandrin,  il  retire  quant  à  l’o¬ 
deur  au  Ben  ioin,pIu5fortc  neaemoins, 
&  outre  l’autre  bonne  odeur  qn’ila,il 
eften  petites  pièces:  il  fe  garde  beau¬ 
coup  mieux  en  boites  de  plomb ,  bou¬ 
chées  de  cire ,  tout  feul ,  que  aiilcurj; 
que  s’il aduient  qu’il  ait  perdu  fono- 
deur, il  le  faudra  mettre  en  vnpot  de 
verre  tout  ouucrt,  &  le  pendre  dans  les 
priuez,  car  par  ce  moyen  il  reaouurcra 
fon  odeur,fi  ce  q  Piatearius  dit  eft  vray. 

Les  Cantarides  qui  fc  trouueut  das 
les  fromens, font  les  meilleures,  celles 
auffi  qui  font  de  diuerfes  couleurs,  fc 
qui  ont  des  rayes  iaunes  au  traucr»  de 
leurs  aiflesrayans  le  corps  long,  gros  Sc 
nourry.  Celles  qui  font  d’rne  couleur 
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ne  fcruentà  rien.  Il  les  faut  amalTer  au 
printemps, &  les  garder  dans  vne  ph;o- 
Ie:quant  au  moyen  de  les  faire  mourir, 
Diofcoridelcnfeigne. 

Si  on  veut  auoir  vn  coq  ,  le  iiis  du- 
quel  foir  laxatif,  i!  le  faut  CuoiGr  roux, 
fort  vieil,  qaifbit  toutesfois  cncorcs 
hardy  à  marcher,  à  combatre,  &  a  cou- 
uiir  les  poules  :  puilTant  au  combat ,  ny 
trop  gras  ny  trop  mai^re,c*eft3  dire  bie 
charnu,  qui  voudra  ^auoir  comme  il 
le  faut  préparer ,  qu’il  life  Mefaes. 

L’Vnguis  Odoratus  ,  que  Aduarius 
appelle  Blatus  Bizantis ,  &;le  commun 
BlataBizantia,  eft  la  couuerture  ütu 
poilfon  aucc  coquille,  laquelle  réd  vne 
odeur  femblable  a  l’odeur  du  Caftorefi: 
on  en  vfe  és  parfums,  car  celle  coquille 
fe  fond  incontinent  au  feu, comme  fc  - 
roitle  Bicume,auiliicd-cllc  vne  odeur 
quireffemble  fort  à  celle  du  Bitume: 
aucims  prifent  fur  toutes  celles  qui 
font  blanchaftres.Sc  de  bonne  odeur. 

Les  perles  ,lcfquellcs  on  prend  d’vne 
certaine  efpecc  de  coquilles ,  doyuenc 
cftrc  grolTes, entières  &  nonpertuifees. 
Quelques  vns  eftiment  plus  celles  qui 
font  narurellerocnt  pettuifecs ,  poutcc 
difeuï  ils,qu’elU8  font  purgées  de  Icuïs 
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fuperfluirés*par  cespeteuîs. 

Nous  auons  ampieitiant  enfeitrné 
au  4.Uure  de  noftre  Meihode  ,  parfans 
delà  compofuion  de  b  Theriaque, 
comme  il  bucchoifir  les  Viperes* 
Vesftmplesaufqaels,  il fiiM  regarder  de 
près  qtiand  onles  choijit. 

C  H  A  P.  XXI. 

pNtreîcs  fimples  furmentionez  ijy 
^ena  d’Aromatiques ,  comme  font 
Mmonnim,Ie  Cinamome,!a  Canclb  le 
Cabmus  arom-ntique , le  Nardus  Gau- 
loîs  &  Indique, les  patties  du  Baume, le 
Saltran,!e  Foiium,la  fueille  du  Maloba 
^^^^^*^«n,l’Afpabtus  ,1e  bois 
O  Alocsde  Macer;&dcs  nouueaux,i’Am 
bre  le  Ma^c, languis  odoratus,Ie  Cam- 
rre,les  Cubebes,  le  Dorocnicü,la  Gala- 
ga,les  Gyrofies,lc  Macis, b  noix  mufea 
te  les  trois  efpeccs  de  Satai,b  corne  de 
Lrcorne,&  b  Zedoaria  :  entre  ceuxey 
ceux  qui  ont  b  meilleur  odeur  en  leur 
crpece,ront  aufÏÏ  les  plus  eftimez  .-Mais 
luu  veux  ciperimenter  par  le  2ouft 
quels  font  les  meilleurs, il  te  faut  pren¬ 
dre  garde,  que  tu  n’en  gouftesde  plu- 
lieurs  tout  abfois,mais  ayâtgouftcde 
rvn,il  te  faudra  buer  b  bouche, ou  ma 
cher 


choifîr  les  Simples.  I47 
cher  vn  peu  de  papier, ou  bien  attêdjç- 
d’en  taîler  <f  \ n  autre  ,  iurc] aes  à  ce  <5ue 
le  goudjdu  premier  foit  paffc,car  autre 
nicrit  il  y  3  danger  que  le  ^ouft  du  pre¬ 
mier, qui  dem;urc  encor, a  la  bouche,, 
ne  te  fade  faillir  au  iugcmêt  dufecôd. 
DauanEage  d’autant  que  tes  chofes  aro 
matiques  lont  de fubftance  fubtile, el¬ 
les  s’elaanonilT^nt  bien  tolî  ,merme- 
mcnc  en  l’air  chaVid,&  quelles  font  ou 
mal  lcrrees  &:  couueites',  ou  qu*elle& 
font  délia  mcnuifecs,parquoy  il  les  fut 
dra  mettre  en  yfage,  lors  qu’elles  font 
cnleurvcrtu,&  non  pas  attendre  qu’el¬ 
les  foyent  vermolues,  pertuifees ,  défia 
palTecSjôc  ayant  perdu  leur  Yertu,ou 
comme  à  demi  mortes. 

Il  y  en  a  auflj  des  autres  que  nousdi 
fons  laxatifsjCommc  (ont  l’Agaric ,  la 
Coloquinte, le  Cocombre  fauuagc  ,  les 
deux  cfpeces  d’Eleborc ,  les  T itimales, 
la  LaureolCjl’OpopanaXjlc  Polipode,lc 
Sagapenum,la  Sarcocolla ,  la  Serpenti¬ 
ne, la  Scanunonec, l’Euphorbe,  la  Cafic 
laxat'uCjles  cinq  efpecçsde  Myrabolâs 
rHermodafte,le  Lapis  Lazuli,&la  pier 
je  Aimenienne,laMânc  ,leRhabarbc, 
les  Tamarins,  le  Turbith  ,lcSnné,fic 
quelques  autres  deferits  par  Mefucs 
fiepar 
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&  par  les  autres  autheurs. 

£n  ceux  ci  il  faut  efire  fort  fo li¬ 
gneux  &  diiigens  quand  on  les  choiut, 
&  les  bien  ferrer  &  garder:  &  ceux  qui 
ont  quelque  ma  lignite,  il  les  faut  corri 
ger  comme  il  fera  monftré  au  liure  fuy 
uant. 

Delà  fo^hifxicatim  des  /impies,^  de  ceux 
ont  mejme  denomtnciUon. 

C  H  A  P.  XX  ij. 

QVantàla  fophiftication  des  fim. 

^ol es, d’autant  qu’elle  fert  pour  bié 
choiürlesbons  ,uous  l’auons  inférée 
en  ce  liure, mettant  à  chacun  iimple  la 
façon  de  le  fqphiftiquer,afin  que  les  le  - 
dtcurs  n’euflent  pas  la  peine  de  les  al¬ 
ler  cercher  pias  loin  rtoutesfois  nous 
en  auons  traité  en  brief ,  pour  les  rai- 
fons  que  nous  auons  alléguées, au  troi- 
fiefmc  liure  de  noftie  Méthode  de  co- 
pofer  iesmedicamcn$,que  lîtu  defîres 
d’auoir  quelques  marques  dauantage 
pour  cognoiîlre  les  iimples  fophilti- 
quez  tu  les  pourras  prendre  là. 

Il  relie  feulement  que  nous  traiéliosi 
cncores  en  liure, des  medicamens  qui- 
ontmefmc  des  madicamens  qui  ont 
mcfmc  dcnoniinationiiScdeceux  qu’o^ 

.  -  peut 
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peut  fubftitucr  pour  des  nurres,  appel¬ 
iez  des  Grecs  Anriballomena  :  d’auranc- 
quclacognoiir;:;ncc  desvns&  des  au¬ 
tres, me  l'cmbic  fort  nccclTaire  pour  bié 
choifir  les  fîmplesipuis  nous  viendrons 
au  fécond  liure,  auquel  nous  difeour- 
rons  feulement  la  diuerfe  façon  &  ma 
niere  de  préparer  les  fimples  ,  laquelle 
cfl;  non  feulement  vtile ,  mais  aulfi  du 
tout  Rccciraire,pour  faire, les  compofî 
tions. 

Quand  donc  nous,trouuerosic  nom 
d’vn  hmple  mis  abfolucment,lequel  ne 
antmoins  fe.peut  rapporter  à  piulîcurs: 
il  faut  premièrement, confiderer ,  quel 
cft  le  plus  cfHcace  de  tous  ceux  qui  por 
tent  ce  nô;ou  bien  quel  eft  le  plus  pro¬ 
pre  &côucu2ble,  à  lacompofition  que 
nous  vouions  faire  :  corne  pour  excpîe, 
l’Ammi,i’Anis,i’Anct,l’Ache,le  Cartha- 
mus,lc.Cumin,!aNigclla,le  Leuefque, 
leCrcon  ainois ,  lePlyÜium  ou  herbe 
à  puces,le  Sefeli,  le  Staphis  agria ,  font 
piuscfïicacee  en  leur  femcnce  ,  qu'en 
leurs  autres  parties.  Parquoy  quand 
nous  trouuerons  es  compolitions ,  l'A- 
che ,  i’Amrni ,  i’Ani$,ou  l'Anct ,  mis  ab- 
lo  ucuieat,  il  faudra  prcndreicurs  fc- 
r«U'n«cs  :  &:dauantage  ,  il  faudra  pren- 
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drel’Ânis  de  Candie  ,  &  TAmnai  Illirî- 
^uc, comme  eflans  les  meilleurs. 

De;’'\îotsi!  faudra choifit  le  mcil- 
leur.c  ^mmeertfelo  Galien  l’Indiquc; 
&  félon  MefuéleSuccotrin. 

ûu vin  aigre,faut  choifir  celuy  qu’ô, 
faicauecvimCar  on  enfaidaufli  auec 
eau  miel ,  ceruoife ,  &  autres  cliofes, 
mais  il  n’eft  pas  de  telle  vertu, 

De  l’Agaric, il  faut  cJioiiir  cçluy  qui 
eft  blanc ,  &  prendre  le  femelle ,  ayant 
toutes  les  marques  de  bonté  que  nous 
1  uy  auons  attribuées  ci-deuant  ;  &  faut 
faire  de  mcfmc  és  autres  fimples. 

De  l’Agnus  Caftus,  qu’on  appelle ,  il 
faut  prêdre  la  fleur, ou  bien  la  feméce. 

De  l’Alun,  le  fraifle  ou  fciflilejcar 
c’efl:  le  plus  exquis. 

De  l’AriûoIochia  ou  Sarrsflne  ,  la 
ronde  eflla  meilleure  :  vray  eft  qu’ej; 
ongucnslaCIcmaritecftp'us  propre. 

L’Ammomum,  de  Scythie  ,  ayant 
efgard  aux  marques  que  les  autheurs, 
luy  attribuent. 

Du  Baumej  fautprcndrc  fa  liqueur. 
De  la  Bryonia,  la  blanche  eft  plus 
rficacc  que  la  noire. 

De  laBugloflfcjfaut  prendre  lafucil- 
icSi  les  fleurs.  • 
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La  Café  que  les  autheurs  Grecs  ap- 
pellcnc  Caflia ,  ciluoftre  Candie  côma- 
nc , laquelle  les  autheurs  Arabes  nom¬ 
ment  Caflia  ljgnea,Mais  quand  fls  met¬ 
tent  Caflia  fiilula  ,  il  faut  entendre  la 
Cafle  laiatiue. 

Du  Cardamoihum  ,  faut  prendre  le 
petit. 

Des  CappreSjl’cfcorce  de  la  racine. 

Du  Coriandre  &  du  Cumin,  l’Ethiopi 
quej&  faut  prendre  la  femencc. 

Du  Centauriunijfi  c’eft  pour  vn  medi 
cament  laxatif, faut  prédre  le  petit, mais 
fl  c’efl  pour  vn  autre  medicamet,  il  faut 
prendre  le  grand. 

De  la  Calaminta ,  il  faut  c  hoiflr  celle 
qui  croiftés  montagnes, car  elle  eft  plus 
efficace  que  la  domellique. 

Q^nt  auCoftus,veu  qu’il  n’y  en  a 
qu’vne  efpecc  ,  il  n’y  a  point  de  difficul¬ 
té,  vray  eft  qu’ilfaut  prendre  la  racine; 
Touchant  leCoftusdoux  des  Arabes, 
on  ne  fçait  que  c’eft. 

Du  CyprcZjilfaut  prendre  fes  noix,  Sc 
encorcs  choifir  les  plus  récentes. 

DuCinnamome  il  faut  coufiours  pre- 
dre  le  meilleur:  on  le  pourra  cognoiftrc 

par  les  marques  que  nousauo ns  dui.iié 

cy  dcuanc. 

M 
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Du  Daucus'  i!  fautprenare  !s  Hauna. 
-ge;  carie  aomefticquen’eft autre  chofe 
que  laPaftenaille ,  laquelle  fert  pluftoft 
•  de  viande  que  de  médicament. 

De  l’E!ebore,!e  blanc  félon  Galien:& 
le  noir  Iblon  l’aduis  de  Mefué. 

De  la  Roquette,  lafauuage  eftia  plus 
eflîcacc.  ^  ^ 

Del’Epitbymum,  il  faut  mettre  celuy 
des  Grecs  en  leurs  comportions ,  &  ce¬ 
luy  des  Arabes  audî  en  leurs  compor¬ 
tions. 

Du  fenoil,‘il  faut  prendre  la  femence: 
il  efl  vray  qu  es  colyres  il  faut  mettre  le 
fuc  des  fueilles  ou  des  racines. 

Des  noix  de  Galle ,  il  faut  choilir  les 
folides ,  car  elles  font  plus  efficaces  que 
Icspertuifees. 

Des  Grenades, les  aigres. 

De  la  Gomme,  l’ Arabique;  car  c’cftla 
plus  parfaite  déroutes. 

Parla  Colle  abfbluemcnt  mifc,les  vns 
entendentlaColIe  de  poilfon.-les  autres 
la  Colle  forte ,  ou  Colle  de  Taureau  :  & 
les  autres  entendent  le  Maftic, 
L’Hyfopede  montagne,  eft  meilleur 
que  celuy  des  iardins.  Au  refte  Diofeo- 
ride  faiiS  cas  de  celuy  qui  croift  en  Cili 
cic,ac  d’autres  de  celuy  de  Candie. 

Du 
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Duîufquijmc  , le  blanc, c’cft  à  dire 
ayant  blancbc  femcnce,  laquelle  il  Faut 
prendre. 

DuGlayeul,  ilfautprendre  la  racine 
de  celuyqui  croiftenScIauonnie,  Fclon 
le  dire  des  Grecs,  mais, les  modernes 
prennent  celuy  de  Florence. 

Des  Lupins ,  il  faut  prédre  les  amers, 
car  le  doux  fert  de  viande. 

Du  Laurier ,  faut  prendre  les  fucilles. 

Du  Ligufticum, la  femcnce. 

De  IaLaia:ue,la  femcnce.  Il  e(l  vray 
que  quand  il  eft  parlé  de  la  maniéré  de 
viure,qu*il  faut  entendre  les  fueiiles. 

Du  Lapathrun  ou  Patelle,  la  pointue 
eft  plus  efficace  que  la  ronde. 

Delà  Litharge  jilfaut  prendre  celle 
d’or:  vray  eft  que  bien  fouuent  elle  eft 

fpecifiee. 

•  Du  Maftic,  celuy  deCbiorou  félon 
d’autres  celuy  d’Egypte. 

Du  Marrube,le  blanc  eft  meilleur  que 
le  noir. 

Du  Miel,  celuy  des  mouches  :  car  il  y 
en  a  vn  autre ,  qu’on  did  Miel  de  l’air, 
ou  Manne. 

Des  PerleSjCelles  qui  font  folides  font 
meilleures  quelcspertuifees,finon  que 
elles  foyent  aufti  iauncs  &  obfcures:car 
Mi 
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eftanstdlcs  elles  ne  doyuent  rien  aux 
entières  Scfolides. 

De  lamouellCjCcIIe  du  cerffî  on  veut 
faire  vne  compofition  puiirante:  mais  fi 
on  veut  faire  vne  compo/îtion  qui  ne 
foit  pas  fi  forte  ,  il  faudra  mettre  la 
mouëllc  de  veau. 

C^and  on  trouue  Nucléus  és  compo 
fil  ions  mis  fimpleraent, aucuns  veulent 
qu’on  entende  les  noyaux  de  Pin  ,  d'au- 
très  ceux  d’oIiue,&  Auicena  veut  qu’on 
entende  les  noyaux  de  Dattes. 

Et  quand  on  trouue  Noix  fimplemct, 
il  faut  entendre  les  noix  cômuncs,  c’eft 
à  dire  les  noix  de  noyer. 

Par  Nafturtiumdafemenced'iceluy, 
De  l'huile  ccluy  d’oliuc,  c’cll  àdirc 
qui  eft  tiré  des  oliues. 

Du  Bafilic,  félon  les  Arabes, le  Bafilic 
gentil. 

Du  Opium ,  ccluy  de  Thebes:  toutes- 
foisauiourd’huy  (  comme  i’entens  )  on 
fait  citât  de  ccluy  d’ Apulée. 

Du  Petrofclinum,  ccluy  de  Maccdoi- 
ne:  mclmcmcnt  ccluy  qu’on  nomme  A- 
ftreotique,  à  caufe  dulieu  ou  il  croill 
fort  bon,  qui  clt  vn  aciiquafi  inaccellî- 
blCjA  fi  faut  prendre  la  femcnce. 

Des  Francs,  fi  nous  voulons  lafeher 
le 
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le  ventre, il  faut  prédre  les  douces, mais 
fi  nous  voulons  reftreindre ,  il  faudra 
prendre  les  brufques&  aftringcntes. 

Du  Pauot ,  il  faut  prendre  le  blanc,  à 
fçauoir  fafemcncc. 

^  Du  poyure  ,  le  blanc,  car  il  eft  plus  a- 
cre  &  plus  piquant  que  les  autres. 

De  la  poix ,  la  liquide,  quand  on  veut 
faire  vn  médicament  fuppuratif  &  de- 
terfifmais  fi  on  veut  delfeicher,  cicatri- 
fer,  ou  confolider ,  il  faudra  prendrorla 
Poix  fciche. 

De  la  Piuoine ,  il  faudia  prendre  le 
mafle  à  fçauoir  fa  racine  ou  fafcmcce. 

Du  Poiipode>celuy  qui  croift  es  chef- 
ncs;  d’autics  prifent  pi”  ccluy  des  murs. 

Du  Poli  um,  fi  c’eit  pourvue  contre- 
poilon,il  faut  prendre  le  pecit,qu’on  dit 
autrement  Polium  de  Montagne:  pour- 
cc  qu'il  eft  plus  acre  &  plus  amer,  par- 
quoy  il  elt  aufli  plus  efficace. 

On  met  pour  les  quatre  herbes  remo 
litiues ,  la  Maluc ,  la  Guymauue,la  vio¬ 
lette  de  Mar s,&  la  Branca  vrfina. 

Les  quatre  femcnccs  froides ,  qu’on 
furnomme  grandes, font  la  femenec  de 
Melons ,  Cecombres ,  Courges ,  &  Ci- 
truies. 

Les  quatre  femenccs  froides,  furnom 
M  3 
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cnees  petites ,  font  les  fcmcnces  de  Lc,i- 
due.Pourpier,Enciiuie,&  Cicoree. 

Les  quatre  femences  chaudes,  furuo- 
mees  iirandes, font  les  femences  de  Cu¬ 
min, de  Cargijd’AniSjdc  de  Fenoil. 

Les  quatre  fhmcnccs  chaudcs,furn6- 
mees  petites, font  les  femences  d’Ache, 
de  Daucus,d’Ammij&  d’Ainomum. 

Les  cinq  racines  diuritiques,c’eftà  di 
reprouoquansl’vrinejlbnt  les  racines 
d’ffche,dePerfil,d’Arperges,deGramen 
ou  dent  de  Chien, &  de  Rufcusmu  bien 
du  vray  Apium&  diiEleofelinum. 

Pour  laRehne  mifeabfoluëmentjt'il 
faudramettreleMaftic,h  nous  voulons 
croire  Galiemmais  Diofcoride  eft  dVd- 
uis  de  mettre  la  Tormentine. 

Pour  la  Ruëjles  fuciiles  delà  Rue  fau- 
uage  :  il  eft  bien  vray  que  les  Grecs  l’ex¬ 
priment  le  plus  fouuct,  ou  bien  la  nom¬ 
ment  d’vn  autre  nom,  à  feauoir  Molybc 
fafa,Harmola. 

Pour  leRefFort,  laracinc  du  RelFort 
fauuagc. 

Pour  le  Rofmarin  ,  les  fueilles  ou  la 
fleur. 

PourîeRhiîS,rcl(:orce  du  fruit, qu’on 
appelle  c  omrnunement  Siunach. 

Quand  on  trouue Stechas fimpîcinct, 

il 
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il  faut  mettre  laâcur  dcStccas  Arabi- 
que. 

Du  Stirax,  il  faut  prendre  le  Calami¬ 
te  ,  fl  on  le  peut  recouurer ,  d  faute  du¬ 
quel  il  faudra  choiilr  celuy  qui  eft  bien 
chaud  6c  vertueux. 

Des  Santals ,  le  iaune,à  caufe  qu’il  eft 
plus  odorant. 

Pour  le  Spica,leNard  Indique. 

Du  fouftre,  il  faut  prêdrc  le  vifjêc  qui 
n’eft  point  pa  fsé  par  le  feu. 

De  la  Gomme  DragStfii  c’eft  en  vnc 
compofition  froide ,  il  faut  prendre  la 
blanchcjmais  fi  c’eft  pour  vne  compofi- 
tion  chaude ,  il  faudra  mettre  la  roulTe. 

Les  trois  fleurs  cordiales  ,  fontles 
fleurs  de  vicictres ,  &  des  deux  buglof- 
les. 

Du  Thym ,  il  faut  prendre  celuy  d’A- 
thenes  tou  bien  du  Thym  quicroiffe  en 
lieu  haut  ôcfec- 

Pour  la  Violette  mife  abfoluementjil 
faut  mettre  la  noire  ou  purpurinc  ,  que 
011  dit  communemec  Violette  de  Mars, 
ou  de  Carcfme  ,  &  mefme  toute  rccéte, 
fi  on  la  peur  recouurer ,  à  fçauoir  les 
fueilles  s’il  eft  queftion  de  reinolirtlcs 
fleurs  fi  oa  veut  conforter  :  &  la  femen- 
ce  fi  on  veut  purger. 
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PourIeGuy,celuyqui  vient  éschcC 
ces.afçauoirla  femcnce  qnanail  eft 
frais ,  ou  bienksfummitez,  on  icunes 
tendrons, auec  les  fuciUcs  &  l'cfcorcc. 

Desluiubes,  ilfautchoifir  les  plus 
fraifehes  &  bien  meures  ,  ou  pour  le 
moins  celles  qui  font  entières,  &  non 
point  pourrics.ou  trop  feicbcs  de  ricil- 
îeiTe. 

Bref  il  faiittoufîours  prendre  ceux 
<îui  approchent  les  plus  près  des  mar¬ 
ques  de  bonté  que  nous  auons  dôné  cy 
deuanr  à  chafeun ,  entre  lerqucllcs  il  eft 
bon  d’auoir  cfgard,à  la  regio  en  laquel¬ 
le  le  fimplc  aura  crté  produit  &  nourry: 
Parquoy  il  fera  bon  de  prendre  l’Alun 
MihTien  ;  l’Agaric  de  Ponte;  le  Cafto- 
reum  de  Ponte  ;  le  Mify  de  Chipres  :  le 
Nitre  de  Berecinc  ;  le  Sinon  de  Syric.'Ic 
Cumin  d’Efpa^nc  &  d’Erhiopiede  Meu, 
d’HEprî  igné  &  de  Macedoine  :  la  Sarrafi- 
xic  de  Ponte  ,  ou  pluftoft  celle  de  Can- 
dierla  Valericnne  de  Ponte  :  le  Verd  de 
gris  ,îa  Cerufe,  le  Bronzcd’cfcaiile  de 
Bronz'-,de  Puzodi  vide  d’Italie.de  Litar 
ge  Romain ,  &  le  Sicilien  auflî  font  fort 
eftimez îi’Anis ,  k  Thim ,  le  Daucus,  la 
Mario'aineja  Rcgaiiirc,l’Oiigan,5c  le 
Diâam  de  Candie. 

Vts 
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Des  Medkametu fmbtiituex,  yttlgairemmt 

apptU  x,  JW  pro  <j»9. 


C  H  A  F.  XXIII. 

aV  A  N  T  auimcdicamcnsfubdi- 
,  tuez  (qa’on  appelle)  c’eft  à  dire, 
lefquels  on  pcHt  mettre  au  li  eu  d>n  au¬ 
tre  qui  defaut,  il  me  femblc  que  ceux 
cy  font  les  plus  côformes  à  raifon:  à  fça- 
uoir.  Au  defaut  d’eau  de  pluye ,  qu’on 
miCte  l’eau  de  fontaine  pure  &  nette. 

Au  defaut  du  rray  Acacia,  qu’on  met¬ 
te  le  fuc  &  la  chair  des  pruneUes  fauua- 
gcs. 

Au  lieu  de  Cabaret,  qu’on  mette  l’A- 
corus,oulc  Carpefîum. 

Au  lieu  de  l’ Abûnte,!’ Auronne. 

Au  lieu  de  rEfpinc  Arabefquc,  ou  au¬ 
trement  herbe  d’Egypte  (  que  Serapio 
appelle  Sucaha)  qu’op  mette  i'Elpinc 
blanche  (que  nous  appclIoDs)&:  que  Se- 
lapio  nomme  Bedegar. 

AulieuderAlktkcngijlafemcnce  de 
Morelle  ouSolanum. 

Au  lieu  de  Bitume  ,  la  poix  liquide  de 
Brutie. 

Au  lieu  de  la  liqueur  d’Olioicr  Ethio- 
pique  ,  qu’on  appelle  Gummi  clcmij, 
qu’on  mette  la  gomme  d’Acacia ,  eu  la. 

M  î 
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gomme  Arabique. 

Au  ücud’Anchura,  le  Hyacintus  ou 
Vaciet. 

Au  lieu  de  1  Amidon ,  de  la  farine  fei- 
chc. 

Au  lieu  de  l’ArfenicdaSandaracha. 

Au  lieu  d’Almendicr  amer  .  dei’A- 
lûine. 

DesSarrafîncs,  en  pourra  fubftituer 
1  vne  pour  l’autre, de  toutes  les  trois. 

Au  defaut  de  grailfe  de  Renard,  on 
peut  mettre  de  celle  d’Ours. 

Au  Heu  de  gr.ai/l'e  de  Cerf, qu’on  met¬ 
te  de  celle  d’ôye. 

AuHcud’Alum,  duSel  minerai. 
Aulieu duBalauiiiüm  ,  l’efcorce  de 
Gren.-:dc. 

Au  lieu  des  corners  de  Pourpre, qu’on 
mette  la  Coquille  de  quelque  poilfon 
brufiec. 

Aulieu’de  la  liqueur  du  Baume  ,  la 
Myrrhe  Sradl-é,ou  d’huile  Camfié. 

Au  lieu  du  Cinnamome ,  on  ‘pourra 
Tubitûuer  de  la  Canellc  bien  choifiCjOu 
du  Carpcfîum,  ou  d’Amomura,  ou  de  la 

f  raine  ne  Cardamomuro,  ou  au  double 
cSauinicr. 

Au  Ucu  de  la  Canellc, le  Cinnamome, 
wicorcs  qu’il  foit  du  moindre, lîné  qu’il 
fut 
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^ut  crdôné  de  mettre  de  la  Candie  plus 
•exquife, laquelle  approche  fortduCin- 
namome  ,  on  pourra  aufll  mettre  le 
Nard  d’Inde',  ou  lafueilie  du  Maloba- 
thrun. 

Au  lieu  de  la  fleur  de  Camomile ,  que 
on  mette  au  double  de  fes  fueilles  &  ra 
cines. 

Au  lieu  du  Coftus,la  moitié  autant  de 
Pyrethre  ,  où  bien  les  fruielsde  Ce- 
dre  ,  ou  la  rachae  de  l’Aunee  ,  ou  de 
Glayeui. 

Au  lieu  de  la  terre  Cimolie,qu’on  met 

te  la  crafTe  du  fer  &  d«  la  meule. 

Au  lieu  de  la  Cerufe ,  le  Spodium ,  ou 
la  Pompholix  ou  T utie. 

Au  lieu  du  Camfre,qui  eft  incognu,  & 
de  mauuais  goufi;  &  fafeheux,  on  pour¬ 
ra  mettre  les  Santals  blanc  &  rouge. 

Au  lieu  du  grand  Cardamomum ,  le 
petit. 

Au  lieu  du  Calament,de  quelque  efpe 
ce  que  ce  foitjon  pourra  mettre  le  Men 

tadrcjou  le  PoliotjCar  ils  font  de  mefrae 
faculté,  aufTi  lespeuton  fubftituer  les 
vns  pour  les  autres. 

AulieuduSafïxan,  on  pourra  mettre 
le  Crocomagraa. 

Au  lieu  du  Souchct»lc  gtad  Gcncure. 

Au 
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Au  lieu  du  Cumin,  lafemccc  de  Rue, 
ou  d’Agnus  Caftus. 

Au  lieu  de  la  Coloquinte ,  le  Ricinus, 
ouPalmaChrifti. 

Au  lieu  de  l'efcorcc  des  racines  de 
Capprcs,qu’on  mette  l’efcorce  des  raci 
nés  de  Tamaris, ou  bien  de  Bruyere, 

Au  lieu  du  Diftam,  on  peut  mettre  la 
fauge,  ou  l’herbe  aux  chats ,  ouïe  Poo- 
liot. 

An  heu  du  Doronicum ,  qu'on  mette 
la  moitié  de  Girofles. 

Au  lieu  du  Daucus,  la  Paftenaille. 

Au  Heu  d'Elarerium,  le  fuc  de  lafueil- 
ledu  cocombrefauuagc. 

Au  lieu  d’£bene,le  bois  de  Guaiac. 

Au  lieu  de  l’Eupatorium  de  Mefué, 
qu’on  mette  de  Cabaret  &  d’Abfmte  de 
chafeun  la  moitié. 

Au  lieu  du  Folium,  qu’on  mette  la 
fuçille  de  -Gyrofle ,  ou  le  Nard  d’Inde, 
oula  CanelJcjOu  le  Macis. 

Au  lieu  de  la  limaille  de  fer  ,  qu’on 
mette  l’efcaillc  de  fcr.i 
Au  lieu  de  la  fiente  de  pigeôs  ramiers, 
la  fiente  des  pigeons  communs. 

Au  lieu  du  fiel  de  porc ,  le  fiel  de  per. 
drix/)u  de  poiflon. 

Au  lieu  de  la  Gentiennc,  on  pourra 
mettre 
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mettre  de  Cabaret  &  de  racines  de  Cap 
près  de  chacun  la  moitié. 

Au  lieu  du  fuc  de  RegalilTcjla  poudre 
de  la  racine. 

Au  heu  du  Cranum  gnidium,  la  fc- 
mence  de  la  petite  Catapucç. 

Aulieu  du  Galbanum,le  Sagapenum. 

Au  lieu  de  l’Ammoniac, le  propolis  ou 
cire  vierge. 

Au  lieu  des  Hermodaclcs ,  la  fueilic 
d’Anchufa  ou  orcancttc,&  la  moitié  de 
Bdellium ,  quâd  c’eft  pour  appliquer  en 
dehors,  fur  les  iointures  qui  font  dou¬ 
leur. 

Au  lieu  de  la  Gomme  de  Lierre  ,  la 
gomme  de  Pefehier. 

Au  lieu  du  Glayeul  de  Sclauonic,l’Aa 
nceodorante. 

Au  lieu  de  la  Pierre  d’AlTojl’Agatc. 

Au  lieu  de  la  pierre  Phrigicnne ,  l’Ai¬ 
mant, ou  le  MarcalTis. 

Aulieudelafcmencedc  Libyfticum, 
la  femence  de  Daucus. 

Au  lieu  de  la  racine  de  l’kcrbc  aux 
foulons,la  racine  d’Elcbore  noir. 

Au  lieu  de  Lycium,  le  fuc  de  la  racine 
du  grand  Ceucâurium. 

Au  heu  du  Miel, le  Sucre. 

Au  lieu  du  Malobathrum  qu’on  met¬ 
te  la 
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te  la  Candie, ou  le  Nard  Indique. 

Au  lieu  delà  Myrrlüs,ou  Cicutaire,Ie 
Maceron.  ' 

Au  lieu  de  la  Myrrhe  qui  vient  en  la 
région  des  Trogloditcs ,  le  Calamus  a- 
romatique. 

Au  lieu  duMarrubcjla  MelilTc, 

Au  lieu  des  Nefples  à  trois  bdclets, 
c’eftà  dire  Azarolo.on  peut  mettre  noz 
Nefples  communes ,  qui  ont  cinq  olTc- 
lets  dedans. 

Au  lieu  de  la  femence  de  CrclTon  Ale 
nois,fes  fueilles  feiches. 

Au  lieu  de  la  Noix  mufeate ,  la  Spica 
nardi. 

Au  lieu  du  Nardus  de  Surie ,  le  lonc 
odorant ,  ou  la  fleur,  dite  Schoenan- 
thum. 

Au  defaut  d’Opoponax,  en  peut  met¬ 
tre  l’Ammoniac ,  le  Galbanum,  le  Saga- 
pcnum.ou  le  Bdeliium. 

Au  lien  de  l’Opium, le  Méconium. 
Aulieu  du  Bafllic gentil, la  Meliflc, 
mefmementfl  c’eftpour  quelque  mala¬ 
die  du  coeur. 

Au  lieu  de  l’huile  Laurin,  l’huile  de 
Cedre, ou  l’huile  de  Palma  Chrifti. 

Au  lieu  de  l’huile  Omphacin ,  l’huile 
douilaué. 

Au 
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Au  lieu  de  l’iiuile  rofac ,  le  Violât ,  ou 
riiuilc  d’Ainandre. 

Au  lieu  de  l’huile  de  Palma  Chriftij 
rhuilc  de  Reffort. 

A  U  lieu  de  la  liqueur  du  Baume, le  ius 
de  Carpafum,ouia  Myrrhe  Statfté. 

Au  lieu  du  Ris, la  farine  d’Orge. 

Au  lieu  d’Oefipus  ,  la  mouëllc  de 
Cerf, 

Au  lieu  de  Verius  ,  leiusdeSumach, 
ouduvinbrufe. 

Au  lieu  duPoyure  long  ,  le  Poyurc 
blanc. 

Au  lieu  duPoyure  blanc  ,1c  meilleur 
Poyure  noir,  c’eftà  dire  qui  foit  fort  pe- 
fanr. 

Au  lieu  du  Perfil  Maccdonique  ,  qui 
entre  cnla  compohtion  de  la  Théria¬ 
que, on  peut  mettre  le  Perfil  dVne  autre 
région. 

Au  lieu  de  Pompholix  ou  Tutie,Ie 
Spodium  oul’Antirpodium. 

Au  lieu  de  la  RouiUc ,  du  Mâchefer, 
ou  Merde  à  fer. 

Au  defaut  de  la  femcncc  du  Reffort, 
on  peut  mettre  fon  ius. 

Au  lieu  des  Rofes, leurs  fleurs. 

Au  defaut  du  Rhus  des  conroyeur% 
le  Rhus  des  cuifiniers. 
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Au  defaut  deStaphisagriijIe  Pyte- 
thre. 

Au  defaut  de  l’herbe  aux  foulons, 
^uand  on  reut  faire  eftcrnuer;l’£llebo- 
rc  blanc. 

Au  lieu  de  l’Efpodium,  quelque  Anti- 
fpoilium  ou  la  Pompholix  ou  T urie. 

Au  lieu  du  Styrax ,  le  Caftprium,  hors 
rais  quand  la  lenteur  eft  rcquife. 

Au  lieu  du  Sucre  (qu’on  dit  autremet 
Sel  d’Inde)le  Sucre  de  Candi. 

Au  defaut  duSagapenum  ,  on  peut 
mettre  l’Ammoniac. 

Au  lieu  derEfeume  du  iVitrc,  on  peut 
mettre  le  Nitrc,ou  l'Afronitre,  mais 
que  ce  ne  Ibit  pas  pour  prendre  au  de¬ 
dans. 

Au  delfaut  du  Souffre  rif ,  on  pourra 
mettre  le  cuir  &  bruflé. 

Au  defaut  de  Sotyriumda  fcmence  de 
Roquette, ou  le  Scincus. 

Au  lieu  deMoullarde,leCardarao- 
mum.,oule  CrelTon  Alnois. 

Au  defaut  de  Scammonce,la  Palma 
Chrifti. 

Au  lieu  de  l’Antimoine  en  poudre, on 
peut  mettre  l’efcaille  de  bronze,  ou  i’e- 
liain  bruflé. 

Au  defaut  d’oz  de  feiche,on  peut  met 
tre 
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trc  la  pierre  ponce. 

Au  defaut  de  Squil!c,on  peut  mettre 
lePancratium. . 

Au  defaut  delà  Terbentinc  ,<ju'ca 
mette  la  refîne  de  Meleze. 

Au  lieu-de  Thapfîa ,  és  medicamens 
extérieurs, cju'ou  mette  la  femence  de 
CrefTon  Alnois,ou  deRoquetre. 

Aulieu  d’Elebore blanc, on  pourra 
mettre  le  noir. 

Au  defaut  du  vin  falernien,on  pour¬ 
ra  mettre  d’vn  autre  vin ,  pourueu  qu’il 
foitiaune  comme  or,fubtil:clcr  &  fort 
odorant. 

Au  lieu  du  Gingembrc,on  peut  met 
trc  le  Pyrethre, quand  c’eft  pour  appli¬ 
quer  au  dehors. 

Or  comme  on  peut  fubftituerles  fîm 
pies  que  nous  auons  dit, au  defaut  des 
autres  :aufli  peut -on  mettre  les  pre¬ 
miers  pour  &  au  lieu  de  leurs  fuftituez; 
Chafeun  pourra  aufli  fubflituer  &  met 
tre  les  vns  pour  les  autres,ayant  efgard 
àladiuerfitédcsüeuxjdes  maladies,& 
deshommesill  eftbicnvray  queienc 
voudrois  p-os  que  les  Apoticaircs  fe 
doimaffcnt  licence  de  les  changer  à 
tout  propos,non  pas  mefme  les  plus  bc 
nins  raedicamenSjfans  le  conreii  U  ad- 
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uis  de  queioiie  docle  &  bien  aduifé  Me 
dccin:  car  il  elt  à  craindre  que  s’eftans 
donnez  licence  de  changer  les  bénins, 
ils  n‘en  voululTent  apres  autan:  faire 
CS  autres. Et  comme  le  Roy  eft  plus  elli 
raé  qu’vn  ficn  iicutenât  auifi  les  (impies 
que  les  anciens  ont  mis  éscompolî- 
tioas, font  beaucoup  plus  efficaces,  & 
plus  propres  à  la  compo(ition,que  non 
pas  vn  autre  qu'on  mettra  en  leur  lieu: 
parquoyie  fuis  d’aduis, que  ni  le  Mé¬ 
decin  ni  l’Apoticaire  ne  doyuent 
point  changer  legeremet  les 
(impies  ,  m.ais  qu’ils  le 
duyuét  faire  en  toute 
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niere  de  PREPA- 
rcr  les  Simples. 

Liurc  fécond. 

PREFACE. 

A  r;e  ffiiii  pana  qu'on 
l  f  ceHe  partie 
Pharmacie ,  foit  à 
n:  e  ff  rt fer ,  OU  quelle  foit 
indigne  ddvn  homme  de  j garnir  & 
de  bon  eiprit  :  veu  que  prefqus  toute 
la  vertu  &  faculté'  desmeâteamens 
compofilljtn  dépend. Et  mejme  quel¬ 
le  vertu.,  ou  quelvftge ,  penfins-Mous 
que  le.fjtmplespuijfm  attoir ,  s'ils  ne 
font  premièrement  pile\^y  cuits,  infii- 
fèsiyou prepare^^  en  quelque  autre  fa- 
gonydotit fera  parle  cy-apres  i  cornent 
l*s pourra^on  mefer  enfemble ,  pour 
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faire  les  cowpojîttos,  s'ils  ne  fontpre- 
mteremem  préparé^?  Et  fai  pim  efl, 
la  feule  façon  de  pn  parer  change  la 
faculté ,  non  fènlement  des  fimples^ 
mais  aujf  des  compofitioas^comme  il 
te  fera  monïiré  cy  apres. voire  f  clai¬ 
rement  ejuil  ne  fera  befin  d'autres 
t  efhioinSjTiyde  plus  logue  demonfra-. 
tto.AurejieilmeJèmble  ^'ce  labeur 
fera  de  tant  plus  a  eBimer  cC autant 
<^u  il  y  a  plus  de  difficulte^cariuj^es 
■à  prefm  perfonne  ny  à  trauailléytelle 
ment  que  te  fay  corne  vnc  ceuure  toute 
nouuelle ,  la  propofant  clairement  & 
corne  entre  les  mains  des  homesdl  eji 
bienvray  qù  HippocrateSyGalien,& 
&  dl autres  €xceilesmedecins{ie  latf 
fe  les  Empiriques )ont  touche' parfois 
comme  en  pajfant  y  la  préparation  de 
quelque  s fimplesiGalienAuffi  tefmoi- 
gne,que  quelques  vns  auoyent  deuant 
luyytraiBe'  de  la  préparation  des  me- 
dtcaanens  :  toutesfois  il  n'y  à  autheur 
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de  noHre  temps  ( ^ue  ie  fâche )  epsiatt 
parfaîü:  ejnelpte  ch  ofe  dtgne  de  loua^ 
^Cytouchant  ceFte  matière:  hormis  ce 
pcHcjue  Ji^efiss  a  traiFi  e  des  ejuatre 
façons  de  préparation  ,ajjaueir  de  la 
mamere  de  piler yCuire^bruflery&  in- 
f^fer^& cepett  eju’tl  en  à  ejcrit  mérité 
bien  le  lire ^tu  le  trameras  en  fonlmre 
de  la  JHethode  de  choifr  0“  corriger 
les  fimple s  mediçamens  laxatifs. 
Quand  à  ce  cjidvn  certain  Seruitor  à 
en  partie  arraché  de  7)ioJcoride  y& 
en  partie  ramaffé  dFvn  tas  d'ignorasy 
ie  ne  fcay  qui  le pourroit  fouffrir. 

Voyant  cela ,  nom  auons  recueilli 
d Hippocrates ,  de Diofcoride y& de 
Galien  &  autres ,  la  préparation  de 
quelques fimples^qm  eFloysntdiFfer^- 
fees par  cy  parla ,  en  leurs  œuureSy  & 
les  auosmifespar  ordre:  en  auos  auffi 
inuenté plujieurslej  quelle  s  nom  auos, 
experimentees :nom  en  auons  auffi  a~ 
frins  quelques  vnes  des  Hpothicai- 
N  s 
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res  bien  expérimentez,  en  leur  art. 

Or  dcbonnaire  leüenr^  s'il  te  fem^ 
b  le  cjue  trait  ans  ces  chofes^mns  auons 
vfe'  À'vn  fille  comun  &  abiebl  :  ayei 
efgard  cpae  nosbre  intention  à 
d’enjhgner  les  rades  &  ignoras ^par^ 
lay  mieux  aimé  maccémoder 
À  lenr  capacité,  enfeignant  les  chojis 
clairement ,ejue  de  rendre  raifon  tout 
au  long  de  chafeune  :  encore  s  cfuil /r- 
roiî  nece(fatre  a  qui  voudrait  parfai¬ 
re  entièrement  ceïie  œuure. 

le  fl  ay  point  délibéré  de  traiÜer 
Jïnon  de  la  préparation  des  fimples 
medicamsns  feulement ,  &  nen pas 
des  autres  ch9jcs,aux  quelle^  la  vertu 
de  la  préparation  fie  peut  rapporter: 
car  nature  ne  produit  ny  n'acraifi  rie 
fanspreparatiotmefme  les  arts  ,/oyét 
fnecaniques  ou  autres^  ne peuuent  rte 
entreprendre  fans  préparation, par  le 
moyen  de  laquelle  il  femble  fouuent, 
que  r an fùrmonte  la  nature. 


SJ^E  C' ES  T  QJ-E 

^F.  P  AR  A  T  lO  N3  ET 


des  drjif.rfcsfa^oKS  de  préparer 

les  medlcjmeiis. 
c  H  A  P.  J. 

A  R  E  R  ouapprcftci 
edicameris,  n’cftau- 
lofc  eue  artifîcieilc- 
ies  rendre  propres  à 
cen  vfage,oués  c5- 
Pi^u-ions  :  3  fçauoir  les  rendre  plus  bé¬ 
nins  plus  efficaces,  plus  allez  à  prêdre, 
plus  lalutairesjouplus  aifez  à  inefler 
auec  autres:  &  pour  dire  eu  vu  mot ,  les 
rendre  meilleurs ,  foie  pour  en  vfer  ’  ou 
pour  mettre  és  compofidons  :  Car  il  y  à 
oes  rimples,üell]ueis  nous  vfons  incon¬ 
tinent  apres  les  auoir  préparez ,  fans 
qu'ils  entrent  en  aucune  compofidon 
&  plufieurs  autres  dcfqucis  nous  fai- 
Icnsdes  compofidons  apres  les  auoir 
préparez,  auant  que  nous  en  feruir 
N  4  ■- 
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Nous  pouuons  aiifîî  rapporter  à  lapre- 
pararion(  de  laquelle  ii  lcra  parlé  plus 
au  long  f  y  apres)  quand  nous  oilons 
vne  faculté quVnfîinpîe  aura  ,  laquelle 
nuira  a  noflre  intention ,  ou  que  nous 
defcouurôs quelque  vertu  cachée,  qui 
nous  peut  feruir.ou  quand  par  art  nous 
luyfaifonsaooirvne  nouueüe  faculté. 

Or  toutes  forres  demedicr.mens,fo- 
yent  nieralU'ques, plantes,  animaux ,  & 
bien  fouuentla  nourriture  qu’on  tire 
d’iceux,  fe  préparent  quelquefois  eftâs 
encorcs viuans,m3is  le  plus  fouuent 
cftans  morts.  Car  la  terre  Lemnia(  la¬ 
quelle  femble  rime  comme  enfamc- 
re  nourrice, tandis  qu’elle  eft  en  laCol- 
line  de  laquelle  onia  tire)rcmb  e  rccc- 
uoir  quelque  préparation  parie  preftre 
de  Dianedequelelpart  quelque  nom¬ 
bre  de  grains  de  nroment  &  d’Orge, 
lors  qu’il  ia  tire ,  &  faicpiufîeucs  autres 
ceremonies, félon  la  coujftume  du  pays: 
tellement  qu’il  femble  que  la  plufpart, 
Toire  toute  la  vertu  de  celle  terre,pro- 
cede  de  ces  lingeries. 

Neroit-on  pas  aufn,que  l’Arfenic 
fera  plulloft  conuerti  en  Sandaracha.& 
le  SorienChalcitis,&  le  Chaicitis  en 
Mify,dansiaminemclmc,fi  i’ouucrtu- 
re& 
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re&  encrée  delà  mine  regarde  droit 
au  Soleil  de  Midy  Par  mefme  raifon^la 
mine  d'argenc-vif  fc  troune  beaucoup 
plus  iubtilc/i  elle  elt  ouuerte  au  Soleil. 
f,t  le  fouffre  qui  cft  bruflé  an  monc  Vc- 
ïuuc  ou  ailleurs ,  n’eft pas  fl  gras  ni  fi 
hui! cui, mais  il  fe  rend  plus  fubtil  beau 
coup 

Ne  fe  voit  -  il  pas  aulîî ,  que  quand 
rhyuer  eft  long  &  diffici  e,  &  qu’à  eau- 
fedece  les  entrailles  de  la  terre  ont 
beaucoup  plus  de  chaleur ,  qu’il  s’en- 
gendre  plus  grande  quantité  de  me- 
taux’&mefinei’ayveu  comme  des  ar 
bres  d’or, enclos  dans  des  pierres  fort 
dures, comme  fi  ce  fulTent  cité  des  corn 
mencemens  d’arbres  d’or&  d’argent: 
tellement  que  ie  ne  doute  poinc,que  ce 
qu’Augerelus  dit, en  fon  traidé  intitulé 
Chry(opopca,ne  foit  véritable,  aflauoir 
que  les  métaux  s’engendrent, fe  nourrif 
fent,augmentcnt,&  accomphlTcnt ,  en 
vn  moment;  dequoy  onà  certain  tef- 
moignage  au  puis  d’AnibalCqu’on  ap¬ 
pel  e)&  es  métaux  de  l’iflc  nommée  ÎI- 
ua,en  la  mer  de  Tyrrhenc,6c  en  plu- 
ficurs  autres  mines  ,  Icfqueiles  on  ne 
pcutefpuifcr.  Lihf. 

L’eau  qu'oa  am^illbit  en  vnc 
N  s 
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procédante  de  ]a  pluye  oui  comboit/^ar 
la  t^oliine  tjm  elloit  en  Cypre . laquelle 

pairoupariamincdeMily,ChaIcuis,dc 

oS  ^/''^ébloicenvne  caaerne 
qui  eaou-  au  deirous,eftoû  comme  vue 
préparation, ou pluftoft génération  de 
laCoupcrole. 

Pourrtdrevn  RelFort  laxatif ,  nous 
ne  faifons  autre  chofeq  i’cntrclarder 
lorsquiieft  encores  vmaut,  de  quel¬ 
ques  hlamens  d’Elcborc  noir. 

Par  mermc moyen, nous  rendrons 
rendrons  !es  h  uifts  dVn  arbre, laxatifs, 
fi  nous  efgratjgnons  l'cfcorcede  Par- 
Dre,au  temps  que  la  feue  monte, mec 
tons  dans  les  ci'gratigncures  de  la  Sca- 
monnee, mettant  apres  de  Cire  par  def 
1US.&  ies  liant  bien  fort. 

Dauantagenous  attêdons  le  temps 
& Jafanon proprcjalfauoir que  les  fsm- 
ples  lontmeurs,  ou  en  leur  force  &  vi- 
gueur  ,  ou  qu'ils  foyée fecs ,  félon  qu’il 
•le  requis  au  lîmpleque  nous  vouions 
cuciiiirinous  auonsauffi  elgard  à  ce 
que  le  temps  fo:tproprc,&  mefmc  biea 
louucnt  nous  regardons  à  îadifpodtiô 
de  la  *.une ,  afin  que  la  plante  ô  nous 
J'omonscacil  irfoit plus  efficace:  fem- 
Diablcmcnrquâdnous  apayonsles  ar- 
bres. 
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bres.q  nous  taillos  les  vigneSjlque  nous 
prouignôs, planions,  oftous  les  brâches 
rnortcS;&  farclons:nous  faifons  que  nô 
feulementles  aibrcsfont  plus  fertiles, 
mais  mefme  les  fruits  en  sôc  meilleurs. 

Nous  ordonnons  vne  conucnable 
maniéré  de  viurc  à  vne  nourrice,  quad 
l’enfant  qu’elle  nourrit  eft  affligé  de 
quelque  maladie ,  à  fin  de  corriger  fon 
laifticomme  aufîi  le  laiéf  d'Aneflejfclô 
l’iuftruétion  de  Galien, au  Icpticfme  li- 
ure  de  la  Méthode.  Et  le  laict  des  va¬ 
ches,  les  nonrrifTant  en  vn  lieu  ou  la 
nourriture  foit  propre, corne  elle  cfloit 
au  lieu  que  Galien ,  au  cinqnicfme  de 
fa  mcthodc,appeile  Tabise. 

Nous  chaftrons  aufîi  les  Porcs ,  les ^ 
Boucs, les  Béliers, &les  TaureauXjquâd'*^^^^'»*^ 
ilsfbnticunesjàiinque  leur  chair  ea»'»*^' 
foit  plus  dclicace,  &c  ne  meilleur  gouft, 
qu’elle  foit  de  meilleure  nourriture ,  & 
plus  aifee  à  digeret. 

LesTetincs  principalement  des  va¬ 
ches  &  des  Truyes/ont  beaucoup  meil 
leurcsjlors  qu’elles  font  pleines  de  lait, 
que  quand  elles  font  taries  &  fcichcsrSc 
mefme  les  fdans  fout  ^rand  fefle  du 
ventre  d’vncTruye,qui  afaiefes  petits, 
n’y  à  pas  long  temps. 
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Le  caillé  gui  fe  treuue  au  premier 
uuricuic  des  animaux  cpii  alinirtenr, 
Mai  s  engendre  delà  corruptiô  du  laid 
cii  beaucoup  meilleur  lî  la  belle  à  cfté 
^tnee  ;  comme  auffiell  la  chair,  nou 

(feulement  des  animaux  fauuages  mais 
picfque  de  cous  autres. 

NouschalTons  aulTi  vn  vieux  Coq, 
&  e  rendons  par  ce  moyen  meilleur, 

pour  purger  doucement,  vfant  de  fa  de- 

codiomqui  cil  quelque  peu  nitreufe, 
il  nous  pouuons  rencontrer  vn  rc- 
nardqui  hit  de  bon  eage,  &  nous  le 
faifons  lalTer,  le  vcnnanc  longuement, 
&qml  fort  gras  &  en  bon  point,  &  le 
faifant  bouillir  en  l^uille,  nousfaifons 
vn  huilie  qui  ell  fort  refolutif.  Mais  fi 
nous  le  prenons,  lors  qu’ris  feront  gras 

il  en  fêta  meilleur  manger.  ^ 

Les  Porcs  nourris  degmin,  ont  la 
chair  beaucoup  plus  ferme,  que  ceux 
qui  font  nourris  de  gland,  mefmement 

flaque, &  aifee  afondre. 

Quâdauffi  nous  choifîlfonsyn  Bouc 

de  quatre  ans ,  lequel  nous  nourrifTon* 
quelque  clpacc  de  temps ,  aucc herbes 
qui 
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ont  vertu  de  rompre  la  pierre,  & 
aueebon  vin  blanc  &  puilTant  :  nous 
rendons  p-nr  ce  moyen,  foxi  fang  propre 
a  rompre  b  pierre  aux  reins. 

Quand  Lferiop  prcnoitles  Cancres, 

&  les  brnfloit  és  iours  Caniculaires  ,  a- 
pres  que  le  Soleil  eftoit  entré  au  ligne 
de  Léo, le  dixhuitiefme  lourde  lalu- 
ne,fon intention eftoit  de  les  rendre 
plus  propres  cotre  la  morfore  des  chiés 
enragez  ,  de  façon  qne  par  ce  moyen  il 
les  preparoit.  Galien  aufli  dit  q^ue  43pur 
auoir  de  bonnes  viperes ,  il  ne  les  faut 
pas  prendre  lors  qu’elles  ne  font  que 
fortir  de  terre ,  mais  il  faut  attendre 
qu’elles  fe  foyent  excrcccs  quelque 
temps ,  &  qu’elles  foyent  retournées  à 
la  nourriture  qu’elles  auoyent  deuant 
rhy U er,& qu’elles  ayent  laifle-  leurde- 
fpouüle  entre  les  pierres:  ce  que  nous 
ponuonsappeller  comme  vne  forte  de 
préparation,  Matheus  Gradi  nourrÜToit 
de  poulies  &  chappons ,  auec  la  Chair 
de  viperes,  peftrie  auec  dupain,iuf- 
quesà  ce  que  la  plume  leur  fut  tôbee, 
^enfantpar  ce  moyen  guérir  les  ladres 
à  fçauoir  leur  faifant  manger  les  pou¬ 
les  &  Chappons.  Si  nous  nourriifons  Lib.  j.  ./f» 
des  Poulerz  quelque  tcps^auantqueles  Ihntar 
tüer, 
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tuer,aucc  pain  trempé  en  bid  aigré  & 
qui  ne  io:t  gueres, gras ,  ils  en  auront 
leurs  genicoires  beaucoup  plus  dcii 
cats  a  manger ,  &  plus  exquis ,  mefme- 
ment  fi on  ies  prend  auanc  qu’ils  ayenr 
a/Taniy  les  Pouics  à  fin  qu’ds  n’ayenc 
point  de  mauuais  gouft,  parle  meyee 
delà  femencei&parcc  moyen  üs  lont 
de  bonne  &  grande  nourriture ,  &  font 
ïaeresa cuire  eai’cftomach. 

.  -Le  Foye  des  animaux  nourris  de  fi- 
gués, principalement  des  pourceaux, 
elt  vne  viande  fort  excellente.  Pareil¬ 
lement  le  roye  d’vne  Oyc, nourrie  de 
viandes  trempees  en  laid ,  cft  de  beau¬ 
coup  meilleur  go  uft,  plusaifee  d  cuire, 
oc  de  meilleur  nourriture. 

Si  on  fmd  mdger  de  la  Scammonce. 
ou  des  Ticimales ,  à  vne  cbicurc  eu  à 
vn  autre  animal,  foniaid  aura  la  facul¬ 
té  de  purger  la  flegme  par  embas. 

On  préparé  aufli  la  fiente  d’vn  petit 
enfant, par  vne  côucnable  façon  de  vi- 
urc,pour  s’en  feruir  cotre  k  iquinâce. 
Sembkblcmet  k  fiente  de  cliicns,  leur 
tanaat  manger  des  Os ,  pour  autres  v- 
lagcs  ;  &  auûi  nous  préparons  pkfieufs 
Ciiolcs  CS  animaux  cucorcs  viuans. 

Mais  il  me  idinblc  que  ces  exemples 
fuÆ 
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fuffironrpour  monflrer  ,  que  bien  fou- 
uencnous  préparons  ,  par  le  moyen  de 
nature, plu iîcius  chofes,  iorsmefmeg 
les  medicamens  font  cncorcs  viuans- 
Or  d’autant  que  celle  façon  de  pré¬ 
parer, encorcs  qu’elle  foit  de  grade  ver¬ 
tu  &  efficace,  ne  vient  pas  toutesfois 
fouuentcn  vfage  ,&  inefînc  quequel- 
qu’vn  pourroit  debatre  qu’elle  ne  mé¬ 
rité  pas  d’cllre  nommée  preparationûl 
me  femble  que  nous  ferons  bien  de  ve¬ 
nir  à  la  fécondé  efpece  de  préparation, 
laquelle  s’eftend  au  long  &  au  large,  en 
toutes  fortes  de  medicamens  .'laquelle 
fe  faidl(  fi  nous  voulons  parler  genera- 
lemct)  oit  par  addition,  ou  par  ablatio, 
mainrçnant  de  la  fubftance,  maintenât 
de  la  faculté ,  &  quelquesfois  de  tous 
dçui  ;  mais  en  parciculiqr  elle  s’acom- 
plir  en  cuifant,pilant,rollifrant,  brufiât, 
ou  préparant  en  quelque  autre  façon 
comme  fera  dit  en  apres. 

Sous  le  mot  d’ablation ,  ie  compren 
auffi  la  feparatiôn  des  parties, foit  qu’el 
les  demeurent  cafemble, comme  quâd 
on  pile  les  fimples  :  foie  qu’on  les  met¬ 
te  à  part ,  comme  quand  on  ofte  l’cfcu- 
me, qu’on  diituc,qu’on  extrait  les  fucs 
les  liqueurs. 


Nous 
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Nous  traiderons  au  long  ci  ap^s,Ia 
quelle  addition  ou  ablation  Te  ^aict  en 
chafeune  efpece  de  preparatio,&.fi  c  eft  . 
de  la  fubftâce  ou  de  la  qualité,  &  u  c  eit 
d’vnerubftance/eulemct  ou  plulieurs. 

Il  ne  refte  donc  maintenant  lino  que 
nous  enfeignçs, quelle  faculté  a  chaicu 

ne  de  ces  différences  depreparatian,SC 

comme  elle  fe  faid  :  commençant  par 
la  façon  de  p' 1er, d’autant  que  celte  lor 
te  de  préparation, eft  comune  pre,que 
à  tous  les  medicamcns,non  feuUement 
atix  fimples,mais  mefme  aux  autres  lor 
tes  de  preparatioiren  fécond  lieu  nous 
traiderons  des  cfpcces.  de  préparation 
qui  fe  font  par  le  moyen  de  la  chaleur: 
apres  de  celles  quife  font  par  froideur: 
auquatricfme  rangnous  mettrons  cel 
les  quife  font  par  lîccation  :  &  au  cin- 
quiefme  celles  quife  fontpar  humeda 
tiô,&aulli  des  autre?, comme  nous  les 
auons  mis  ci  apres  par  ordre. 

Des  façons  maniérés  de  piler  lesfimples. 

C  H  A  P.  Il* 

ON  à  accouftumé  de  piler  les  lîm- 
ples,e’eft  à  dire  les  réduire  en  pou 
dre>ou  en  frapat  delTuSjOU  enbroiadeu 
lemêticc  qu’ô  faità  Ên  qu’ils  fe  puilfcnt 
apres 
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apres  mieux  mefler  enfemble  ,  ouà  fin 
qu’ils  ayet  nouuelle  vertu,  ou  pour  leur 
ofter  quelque  mauuaife  qualité.  Def- 
quclles  trois  intentions,  nous  en auons 
amplement  difeouru  en  noftrc  liure  de 
la  Méthode  de  compofer  les  mcdica- 
mens. 

Quanta  la  façon  &  maniéré  de  piler, 
elle  cft  fort  diucrfe.Car  en  premier  lieu 
on  pile  les  vns  auec  vn  pilon  de  fer ,  les 
autres  auec  vn  pilon  de  bronze,de  plôb, 
de  verre,  ou  de  bois ,  &  le  plus  fouucnt 
dans  vn  mortier  fait  de  meûne  matière 
que  le  pilemYray  eft  que  le  pilon  de  fer 
&  de  bronze ,  ne  feruent  quafi  qu’en 
mortiers  de  femblable  matière:  mais  le 
pilon  de  bois  fert  à  ceux  là,  &  fi  fert  cn- 
corcs  és  mortiers  de  pierre  &  de  verre: 
mais  au  pilô  deplomb,ilfautle  mortier 
de  mcfme,commc  auiii  au  pilon  de  ver¬ 
re, le  mortier  de  verre  eft  plus  propre. 

Secondement, il  y  à  plufieurs  Amples, 
que  pour  piler ,  il  les  faut  demencr  fort 
long  temps  fur  vne  pierre  dure  &  foli- 
4e  comme  Marbre ,  laquelle  on  appelle 
cômunement  Porphire:  ou  fur  vne  pier¬ 
re  de  Mer,qu’on  dit  efcaillc  de  Mer ,  & 
les  demeine-on  auec  vne  pierre  de  fem 
Jolable  matière  ,  qui  eft  ncantmoins  pc- 
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igner  &  f  e- 
on  commu 
fe  qu’elic  à 
,  Sc  celle  de 

delTous  de  la  grande. 

En  troifien'.c  lieu,  on  pile  quelques 
medicamens,auecvnerouë  qui  tour¬ 
ne  ,  &  mefnie  en  des  moulins ,  compic 
cela  eft  commun  à  Lyon ,  pour  piler  les 
chofes  aromatiques, defquelles  eft  com 
pofee  la  poudre  de  menues  efpices,6c  la 
poudre  fine  qu’on  appelle ,  &,plufieurs 
autres  poudres, que  chafcûfaità  fa  fan- 
tafie.Ie  ne  fuis  pas  délibéré  de  parler  de 
cefte  façon  de  piler ,  mais  ie  m’arrefte- 
ray  à  traiter  au  long  delà  première,  & 
quelque  peu  de  la  fécondé. 

Il  ne  faut  pas  aufll  oublier  le  couuer- 
c!e  du  mortier, poitr  le  moins  fîmple,  ou 
mefme  le  double,  duquel  les  anciens  v- 
foyent(comme  nous  l’auons  monflré  en 
noftre  Méthode  de  compofer  les  medi- 
camens  )  principalement  és  chofes  que 
nous  voulons  réduire  en  poudre  :  car  il 
fcmble  qu’il  n’en  foit  point  befoin  es 
chofes  humides. 

Quant  aux  efpeces  de  préparation, 
qu’on  peut  rapporter  à  la  façon  de  pi- 
ïer ,  comme  )uy  eftans  quafi  fcmbiables, 

il 


titc ,  laquelle  on  peut  empo 
nir  aucc  la  main,&  l’apj^cUe 
nément  petite  Meule,  a  eau 
la  forme  d’vne  petite  Meule. 
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il  fera  dict  cy  apres;  comme  cjuand  r.oiis 
rapports  les  vus  auecvne  rappe;cu  les 
ccnppcnsmcnu,  àSn  qa’üscommuiû- 
qucnrleur  vertu  &  faculté  à  l’eau, en  ia- 
qaclle,on  les  veut  faire  cuire. 

Orladiuerfucde  piler,  fe prend  non 
Iculcmcnt  desinftrumcns  aucc  icfquels 
on  pile ,  mais  anfii  de  la  force  qu’c,n  pi¬ 
le,  du  temps  Sz  efpace,  de  la  lîtuatiô  des 
chofes  qu’on  veut  piler,  de  ce  qu’on  y 
adioufte,  &  delà  confidence  que  nonp 
voulons  que  la  chofe  que  nous  pilon? 
ait,  apres  eftrepilec,£<  de  fiid  nous  pi¬ 
lons  les  vns  tous  feuls  &  à  part ,  les  ap- 
cres  ilyfaut  mefler  quelque  choie  . pair 
nry, pour  les  piler,  foit  pour  les  pilèr  plus 
aifeement,  oupour  aider  à  leur  vejtu&; 
facaltcrd’autrespcuuent  cftre  pilez, ou 
tous  feuls ,  ou  auec  ce  qu’on  voudra  ^  5c 
tous  ceux-là  fc  peuueat  pilcr,ou.groflie- 
rementjou  fort  délié.  Dauâtage  les  vns 
endureront  bien  d’edre  longuement  pi 
lez,mais  d’autres, ne  fouffrem  pas  qu’evn 
les  pile  beaucoup  ,  non  plus  qu’ds  ne 
pcuuent  fouifrir  la  longue  codfîôn.Les 
vns  auflî  veulent  edre  pilez  en  frappant 
fort  defTus ,  les  autres  veulent  edre  fea- 
lemcntbroycz  tous  doucement  dans  le 
mortier  ,  demeaant  le  pilon  tantod 
O  X 
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tout  {-.eUemcnt,  tanroft  haftiucment,  & 
parfois  frappant  fort. 

ïinalemcnt,&Iesvns&  les  autres  ne 
veulent  pas  eftre  pilez  trop  violentemct 
ny  trop  longuement,  car  par  ce  moyen 
leur  vertu  &  faculté  s’efuanouit ,  telle¬ 
ment  qu’ils  demeurent  comme  fans  for 
ce:  toutesfois  les  chofes  fubtiles  &  ra¬ 
res  ,  Bc  celles  qui  cmrîeur  faculté  foibi  c 
&; débile, &  quii’ont  comme  en  lafu- 
perfîcie  ,  y  font  plus  fuiettes  que  les  au¬ 
tres  qui  font  de  contraire  nature. 

le  traiéfcray  donc  particulièrement 
db  cbàcune  dé  ces  differéces, apres  que 
l’auràjr  monftrécn  quelle  de  ces  façons, 
&  dn  combien, cliaicune  efpeccdesfim 
pies  medicamens,  fe  peut  piler,&  com- 
menceray  par  les  racines. 

Leifa^on  de  piler  les  racintt. 
c  H  A  P.  III. 

/^V  AND  les  racines  font  grofrcs,& 
V  ^  ^qu’elles  ne  font  pas  tien  fei- 
chcs,u  les  faut  premièrement  tailler  en 
pièces, &  les  mefler  peu  à  peu,  aueclcs 
autres  chofes  plus  lc  'clics,mcüant  peu 
de  racine  parmy  beaucoup  de  chofes 
feuhes ,  &  par  ce  moyen  on  les  pourra 
réduire 
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rcdiiire  en  poudre,  mais  fi  elles  font  bié 
fciches,  on  les  pourra  puîuerizer  chaf 
cuneà  part, ou  toutes  cnfembic  :  apres 
toutesfois  les  auoir  premièrement  tail¬ 
lées  en  pièces  auec  viv  couteau,  ouauec 
des  cizcauxjou  les  auoir  rompues  auec 
les  mains,hors  mis  celles  que  no’  auiôs 
défia  taillées  en  rouelles  au  parauan:  ,  à 
fin  de  les  mieux  faire  fcicher. 

Celles  donc  qui  font  grolTes ,  dures, 
maflîues  jferrees,  nerueufes,  cartilagi- 
neufes,&  difficiles  à  rompre ,  veulent  e- 
ftre  pilees  plus  longuement, principale¬ 
ment  fi  nous  auons  volonté  de  les  ré¬ 
duire  en  poudre  fortdeliee,carbiêfou- 
uent  nous  ne  les  voulôs  piler  finô  grof- 
fierement,  mcfmcmét  quand  c’elf  pour 
faire  vue  de coftion.  Voila  comment  il 
faut  piler  le  plus  fouuent  la  racine  de 
Tvn  &  de  l’autre  Acorus, toutes  les  efpe- 
ces  de  Sarrafinc,de  Guymauue,  de  Cou 
Iouurce,de  CoftuS)d’Aunec,de  Genticn 
nc,&:  de  Polypode. 

Mais  celles  qui  font  de  contraire  na¬ 
ture,  ne  veulent  efire  pilees  que  bien 
peu  de  temps ,  cncorcs  qu’on  les  voulut 
réduire  en  poudre  très  déliée ,  comme 
font  les  racines  de  Calamus  odoratus 
des  apothicaires,  des  deux  cfpcces  d’r.-  pio/lor. 

O  î 
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leborc ,  des  Hermodac5tes,de  Pyrcthre: 
Et  cciles  qui  font  moyennes  entre  les 
premières, &  ces  fécondés, veulent  aufli 
eftre moyennement  pilees, comme  font 
les  racines  d’Achc,  d’Afperges,  de  Tur- 
bith  ,  de  rvn&  l’autre  Ben  ,"^du  Diftara 
commuii,duDoronicum,du  Fenoil,  de 
Galanga,  de  Regalifre,de  Gramen  ,  de 
Glaycul,de  Perfîl,des  deux  Piuoines ,  & 
de  Riiabarbe. 

Lafaçsn  de  filer  la  herbe;, 

C  H  A  P.  lin 

ONpileaulTi  les  berbés,  quelque¬ 
fois  toutes  verdes, quelque  fois  a- 
pres  les  auoir  feichees,  &  les  pile  on 
ûufli  toutes  crues,  ou  les  faifant  cuire 
premieremétoubienonlespile  en  par 
rie  auant  q  les  faire  cuire,  &  puis  quand 
elles  font  cuites ,  &  ce  pour  s’en  fernir  à 
diuers  vfages.  Car  la  fin  pour  laquelle 
on  les  pile  toutes  crues, cft  ou  pour  en  ti 
rer  le  Uic,  ou  pour  les  réduire  en  forme 
de  Cataplafme  tout  crud;Mais  on  les  pi 
le  apres  eftre  cuites, ou  pour  en  faire  vn 
apozerae ,  ou  pour  les  façonner  &  for¬ 
mer  en  Cataplafme  ,  principalement 
quand  elles  ont  quelque  chofe  de  dur. 
Mais  quand  on  les  pile  feiches,  c’eft  ou 
pour 
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pour  les  mettre  en  vne  decoélion  ,  & 
lors  on  les  pile  groflierement:  ou  pour 
les  leduire  tn  poudre ,  &  lors  il  les  faut 
piler  longuement. jprincipalemêcfi  elles 
font  grolîes,  dures^ferrccs ,  relTcmblans 
au  bois^&plo yables  ,mais  celles  qui  font 
de  côtraire  nature,  ne  veulent  pas  eftre 
fi  longuement  pilees  ,  &  quand  elles  fe- 
roc  pilees  ,  iufques  à  ce  qü’ellcs  puifient 
paficr  par  le  crible ,  duquel  nous  nous 
voudrons  feruir,  félon  l’intention  à  la¬ 
quelle  nous  prétendons  ,  il  faudra  lors 
cefier  de  les  piler. 

Il  cft  bien  vrayque  quafi  toutes  les 
herbes, nous  les  faifons  feicher,ou  nous 
les  rompons  auec  les  mains ,  suant  que 
les  piler  .  &pour  la  plus  part  on  les  pile 
groffierement  J  quelquesfois  auec  les 
fueilles,  voire  mefines  auec  les  fleurs: 
mais  lors  il  les  faut  vn  peu  moins  piler, 
comme  toutes  les  efpeces  de  Capilli  Ve 
ncriSjla  Calamintka,la  MarioIaine,l’0  - 
riga,!e  Rofmarin,le  Thym  ,  raefmcmcc 
lors  que  ces  dernières  ont  leurs  fleurs. 

Lafafon  dej>iler  lesjîeurs, 
c  H  A  F.  V. 

QVand  aux  fleurs ,  pour  la  plus- part 
,on  à  de  couftume  de  les  piler  quad 

O  4 
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files  ibnt  fciches,  auilî  ne  les  faut:  il  pas 
piler  longuement ,  car  outre  ce  qu’elles 
le  mettent  facilement  en  poudre,  leur 
faculté  &  vertu  fc  perd  fort  aifecment 
quand  on  les  met  en  poudre,  comme 
font  le  SalFran ,  l’Epithimnm  des  Grecs 
&  des  Arabesda  fleur  de  Gencft,  de  tou¬ 
tes  les  fortes  de  Violier,  de  Melilot ,  de 
Rofmarin  ,  des  dcux^lortcsde  Nenu- 
phar,dc  Chcurefucil,de  toutes  les  efpc- 
ces  de  Rofcs,&  le  ScLœnantkos  fi  on  le 
peut  recouurcr. 

Mais  s’il  eft  requis  de  prendre  les 
fleurs  auec  les  herbes,  il  fera  nccelfairc 
de  les  piler  vn  peu  plus  longuement,  à 
caufe  des  herbes  &  de  leurs  .tiges  ,  qui 
font  parmy ,  &  aufquelles  les  fleurs  font 
attachées ,  qu’il  ne  feroit  pas  fi  elles  c- 
ftoyent  a  part  :  comme  la  cheueleurc 
d’Aluine ,  d’Aneth ,  d’Auronne  ,1a  Ger- 
mandreCjle  Ciiamepitis,rEufraec.  &  le 
Melilot.  ^  ' 

Or  quant  nous  parlons  de  la  fleur,  . 
nous  n'entendons  pas  feulement  ces  pc 
tits  filamens,  qui  fe  trouuent  au  milieu. 
Je  plus  fouuentfemblables  aux  filâmes 
duSafFrâ,mais  auifilesfueillcsquiljcn- 
uironnent ,  lefqucllcs  fout  quelquefois 
blanches ,  comme  en  la  Camomile ,  au 
Nénuphar 


.  préparer  les  Simples.  19Î 
Ncnnphar  blanc,  en  la Rofc  blanche, & 
en  la  mufqucc:  d’ancres  fois  iaunes,  co¬ 
rne  auNcnuphariaunCjicau  Chtyfan- 
themum,  d’autres  fois  ronges  , 'comme 
en  la  Rofe  rouge ,  en  la  fleur  du  Grena¬ 
dier  fauuage ,  hors  mis  que  quand  on 
parleduSalïran,on  entend  feulement 
les  petits  filamens  qui  font  au  dedans, 
pourcc  qu’il  n’y  à  rien  du  SafFran ,  de- 
quoy  on  fe  férue, fino  cela:  comme  auiîi 
bien  fouuent  Galien,  en  la  compolîtion 
des  medicames  particuliers ,  parlant  de 
la^Rofe,  n’entend  pas  les  fucillcs  larges, 
mais  feulement  les  petits  filamens  qui 
fe  trouuent  au  milieu. 

Il  faut  piler  longuementjles  fleurs  fui 
uantes,à  fçauoir  la  Camomile,  laquelle 
encores qu’elle  foit  de  fubftance  fubti- 
le,  toutesfois  elle  cft  ferree,  d’odeur  xi- 
«e  &  forte ,  &  de  longue  duree:  la  Stœ- 
chas  Arabique  auifi ,  laquelle  cncores 
qu’on  la  mette  aucc  les  premiers  (com¬ 
me  le  T urbith)  à  la  fin  elle  ne  fc  trouuc 
qu’a  demy  pilcc  :  l’Helichryfum  auilî 
(  qu’on  dit  communément Stœchas  ci- 
trinc  )  &  IcS^ica  nardi, ^quelque  partie 
de  plante  qu’elle  foit,  eocoresqu’on  la 
couppe  bien  menu  auanr  que  la  piler, û 
la  faut-il  piler  longuement. 
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La  fleur  du  Grenadier  fauuagc  aiifli, 
veut  efere longuement pike>  à  caufe  de 
fcsfueilles  qui  font  dures  comme  bois; 
mais  fi  on  voaloir  lealemcnt  piler  les 
petis  filamcns  ,  qui  font  au  dedans  à 
parc .  ils  feroyent  bien  plufeofl  pilez  de 
beaucoup. 

La  fleur  de  Cappres ,  foie  qu’elle  foie 
cncores  en  bouton, ou  efpânie,  ou  défia 
parcreuë  en  fruid  ^iein  de  femcnce,on 
ne  s’en  feregueres  a  autre  cliofe ,  finon 
que  l’ayant  confîtcc  en  Saumure,  on  la 
mange  pour  ouurirl’appetit,  &  au  de¬ 
faut  de  Cappres, on  confitla  fleur  de  Ge 
ncft,ai7ec  vinaigre  &felpourle  mefine 
yfnge.  Toucesfoxs  fi  on  la  faiPfcicher,  il 
la  faudra  piler  médiocrement  :  comme 
aulli  la  fleur  d’Houblon  ,  laquelle  ell 

fueilluë,commc  efl:  celle  d’Orme. 

Les  Gyroffles ,  à  caufe  qu’ils  îont  de 
grofle  fubftance ,  ils  font  mai  a'Les  à  pi- 
ler,foit  qu’on  les  prenne  pour  les  fleurs 
de  quelque  arbre ,  ou  pour  quelque  au¬ 
tre  chofe. 

On  pile  les  Rofes,  quelquefois  tou¬ 
tes  feuics ,  &  d’autres  fois  aucc  autres 
(impies, apres  toutesfois  qu'on  les  à  fai¬ 
tes  felcher aufeu, ou  au  Soleil,  entre 
deux  papiers, &  qu’on  les  a  couppees 
mena 
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menuaiieccizeaux  .-quclquesfbis  au/ïî 
on  Iss  pile  pacmy  les  autres  fans  Iccher, 
mais  les  couppant  feulement  bien  me¬ 
nu:  comme  .Niefues  dit  que  pour  faire 
le  fucre  rofat, aucuns  ne  font  que  coup- 
per  bien menulcs  rofesdans lesrien  pi¬ 
ler.  Mais  ie  fuis  d’auis ,  que  quand  tu  le 
voudras  faire  comme  vn  chef  d’œuure, 
que  tu  ne  faces  point  feicher  lesrofes, 
mais  que  tu  les  piles  feulement aucc’ie 
reib:,afia  d’euirerla  calomnie  qu’on  te 
pourroit  mettre  fus. 

La  maniéré  de  bien  piler  lei 
&  les  femences. 

C  H  A  P.  VI. 

La  plufpart  des  femences  deman¬ 
dent  d’eftre  pi'ees,  comme  entre- 
deux,  d.:s  Racines  &  des  herbes.  Par- 
quoyquand  on  voudra  piler  le  touten- 
femb!e,il  faudra  piler  les  racines  iuf- 
quesà  ce  qu’elles  foyer  côcalTeeSj&Iors 
y  aioufter  les  feméccs,&:  quand  clics  fe¬ 
ront  aulli  alTezpüecs ,  y  mettre  les  her¬ 
bes  couppees  menu,  puis  piler  le  tout 
cnfcmbie:&  voila  comme  il  faut  faire 
de  la  fcmence  d’Agnus  Caftus ,  d’Achc, 
d’AmQmum, 
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d'Amomura,  d’ Anis,  d'Ancch ,  d’Ainmi> 
dcBaiîIic,  de  Carui,dc  Cardamomum, 
de  Coriandre,  de  Cumin  (  ünon  quand 
nous  nous  en  voulons  feruirpour  prouo 
quer  à  vriner,car  lors  il  le  faut  pilcr.fbrt 
fubcilement)  le  VermeilIon,lafemêncc 
de  Roquette, l’Ers, le  Velar,le  Fenugrcc, 
le  Lin  ,  l'hctbe  aux  perles, les  Lupins, la 
Lentille, la  Nielle,  Tnerbe  aux  puces ,  le 
Pauot,lcSermontain,  l’herbe  aux  poux, 
la  Mouftarde,leThlafpi,&rOrtie.Et  en 
tre  les  fruids  les  noix  de  Cyprez ,  la 
mouëlle  de  la  Coloquinte  feichee*,& 
dccouppee  menu ,  le  fruid  de  Baume 
(did  Carpobalfamum)ies  Cubebes ,  les 
noix  de  gaLle,la  noix  mufcatCjle  Poyurc 
&  outre  cela,  les  Dattes,  les  grains  de 
Geneure,  les  figues,  les  luiubes,les  Se» 
beftedes  prunes  reiches,les  raifins  fecs: 
&encoresque  ces  fruids  foyent  mol?, 
toutesfois  il  leurfaudraofter  le  noyau, 
les  decoupper  bien  menu ,  &  les  piler  a- 
uec  le  relie ,  félon  l’ordre  que  i’ay  did, 
voire  s’ils  entrent  en  la  compolîtion: 
mefmc  on  les  pourra  réduire  en  pou- 
dre,û  on  en  met  petite  quantité,  parmr 
vnc  grande  quantité  de  chofes  fcichcs; 
ou  bic  apres  les  auoir  pilez,  on  les  paiTe 
par  vn  crible, ou  aucc  la  main,  ou  aucc 
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rn  cuillier,à  fia  de  rc.kc  la  compofition 
molle, comme  nous  fçauons  qu’on  pafTe 
les  Dattes, pour  faire  le  Diaphonicon. 

Mefues  ordonne  de  piler  bic  fort  dé¬ 
lie, toutes  les  cfpcccs  de  Myrabolans ,  fi 
nous  les  Youlons  prendre  au  dedans,  en 
fubftâccjà  fin  de  refireindre  Sc  refierrer 
les  entraillesâl  y  a  fcmblablc  taifon  au 
Rhabarbe. 

Les  femences  de  Cocombre ,  Courle, 
Melons, &  femblables(  que  nous  dirons 
cy  apres  deuoir  cftre  couppees  auec  vn 
couteau)  eftans  longuement  tenues  au 
Soleil ,  à  fin  de  les  biens  feicher,  pour¬ 
ront  bien  cftre  réduites  en  poudre  tou¬ 
tes  feules. 

Entre  les  femences,  le  Coriandre,  le 
Cardamomum,  tantle  grand  (qu’on  ap¬ 
pelle  Graine  de  Paradis  )  que  le  petit, le 
Gremil,le  Cumin,  quand  on  le  veut  diu 
rctique,&  entre  les  fruids,  toutes  les  c- 
fpeces  de  Myrabolans  des  Arabes, com¬ 
me  i’ay  défia  dit  cy  deuant ,  &  les  gouf- 
fes  de  Séné  demâdcnt  d’eftre  pilez  auftî 
longuement  que  les  racines,  parquoy  il 
fera  bonde  les  mettre  enfemble  auec 
iccllcs.Maisles  Mouclles  des  fruids  ou 
des  femences  ,  qui  fo..t  huileufes:  ou  il 
les  faudra  hacker  bien  menu  auec  vn 
coufteau, 
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couteau, fur  du  papier  qu’il  faudra  chan 
gcrfouuentjou  bien  rueflerparruy  vn 
peu  de  fucre  bien  lin  &  bien  fec  les 
piler  à  part;  côme  on  faid  de  lamouëi- 
Ic  des  femences  de  Cocombre ,  Courle, 
Ivlelon,Citrule,Cocton,  Carthame,  her¬ 
be  à  poux:  &  deiamouèlie  des  fruids 
d’ Amandes ,  d’Anacardi ,  de  Ben,  de  Pi- 
gnolats,  de  Piftacer,  de  Cliaftaignes ,  & 
de  Noiiettes  ;  La  Noix  mufeate  doit  e- 
ftre  mife  quafi  toute  la  dernière,  enm- 
ïïie  quand  on  faidla  poudre  de  menues 
cTpices ,  car  li  on  la  met  au  commence¬ 
ment, elle  empefehe  que  les  autres  cfpi- 
ces  ne  fe  peuuét  piler, à  caufe  de  fa  moi¬ 
teur  huile  ufc. 

Les  femences  que  nousauons  did 
edre  le  plus  fouucnt  couppees  menu, 
pourront  bien  cftrc  piiees  à  part,ri  nous 
les  voulons  apres  meder  auec  chofes 
humides  ,  mars  d  nous  les  voulons 
mtderauec  chofes feiches, on  pourra 
bien  meder  petite  quantiic  de  lemen- 
ces,parmy  vnc  grande  quantité  de  cho¬ 
fes  feichcs,&  les  piler  enfcmble  :  fi  fait 
bien  aujfi  le  fuc  de  Rcgaüfîe ,  le  Edel- 
liuxn ,  les  fucs  &  les  liqueurs ,  apres  tou- 
tesfois  les  auoir  couppez  menu  :  on  les 
pourra  bien  aulfi  comnve  i’ay  dit,  faire 
bien 
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bien  fore  l'eicKer  au  Soleil ,  5c  les  pulue- 
rifer  à  part. 

En  la  compoEtioft  de  Diaprunis  ,  les 
fenicnces  froides  furnommecs  grades, 
Scaiîtresqui  y  entrent,  pourront  bien 
elhe  pilecs  auec  bonne  quantité  de  Su¬ 
cre,  à  caufe  quelles  font  en  petite  quan 
tiré ,  pareillement  les  Amandes  qui  en¬ 
trent  en  la  compolîtion  du  Diapheni- 
con,  on  les  pourra  coupper  menufi  on 
veut, ou  les  piler  auec  Sucre. 

Delafemcncedu  Pauot,  aucuns  la 
cÔcaffent  vn  petit  dans  ie  mortier  â  fin 
que  le  coufteau  s’y  puifTe  prédre,  &  puis 
la  hachent  auec  vn  coufteau  comme  les 
autres  fcmences. 

Il  eft  bien  vtay  que  quand  ces  mouel- 
les  entrent  és  compofitions  cordiales, fe 
ne  trouuepasbondelesmefler  auecfe 
rcfte,mais  fcrcis  pluftcxft  d’auisdeles 
hacher  menu  quand  on  s’en  veut  fer- 
uir,&  les  mefler  lors  auec  le  refte  delà 
compofitionda  raifon  eft  qu’à  grâd’  pei¬ 
ne  fcpeuuenc  elles  garder  Tn  mois  en¬ 
tier  fans  fe  rancir,t elle  ment  qu’elles  ga- 
ftentla  compolîtion  jfinon  que  la  com- 
pofition  foit  en  petite  quantité,  &  qu’çl- 
Ic  foit  bien  toft  vfee. 

L4 
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Xi*  mamere  de  filer  lesfites^lt^ueHrs^ 
Gvmmes^  ^  Rtftnes. 

’CHAP.  xvix 

LEs  fucs  feichez,  les  licjueuM,  Gom¬ 
mes  &  Refînes ,  fi  elles  font  'reten¬ 
tes, &  par  confiée] uent  humides  &  mol- 
lesjon  les  pourra  mcfler  parmy  les  ele- 
tiuaires  mois,  parmy  les  pilules,  oi^- 

fucnts&cmplaitrcs, toutes  feules,  ©u 
icn  les  amollir  auec  quelque  autre 
chofie  :  ou  bien  les  diffioudre  auec  quel¬ 
que  humeur  conuenable  à  la  compoli- 
tion  que  nous  voulons  faire. 

Mais  s’ils  font  défia  fiées, de  forte  qu’ils 
fie  puifient  caffier, on  pilera  pluficurs  d’i- 
ccux,pl uftoft  en  broyant,&  démenant  le 

pilon  tout  doucement  par  le  fions  &  au¬ 
tour  dumorticr  ,  que  nonpasen  frap¬ 
pant  ,  car  fi  on  penle  frapper  deffius ,  ils 
s’eflargiront  piuftcft  que  de  fie  mettre 
on  poudre ,  &  fi  fie  prendront  tellement 
au  mortier,qu’on  ne  les  en  pourra  apres 
/cparer ,  à  caufie  de  leur  v  il'cofiré  &  Icni- 
tcur ,  qui  cft  commune  à  tous  ,  aux  vns 
putesfois  plus  qu’aux  autres, &  auec  ce 
ils  s’efuanouiffient  &  perdent  leur  vertu. 
Vray  cft  que  quand  ils  font  par  trop 
ficcs,  cucorcs  qu’ils  foyenc plus  aificz  à 
réduire 
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xctîuire  en  ponclre,i's  font  neancmoins 
à  canfe  qu’ils  ont  perdu  leur  force  & 
vertu.Nous  paileios  donc  des  fucs  qui 
font  moderémlcnc  feichez,ou  qui  Lr-it 
vn  peupius  fecs. 

La  Scammoncc  donc  (  laquelle  Me- 
fues  met  entre  les  fucs ,  encores  qu’elle 
ne  foit  pas  de  telle  efficace  que  fa  ii- 
queur)&  les  autres  fucs, qui  fe  peuuent 
rédie  ainlî  durs  les  faifantfecher, pour¬ 
ront  bien  eltre  pliez  tous  feuls.daaslc 
mor-tier.’vray  eitquc  ce  ne  fera  pas  fi 
toftfai<3:,auecce  que  s’ils  font  enpeti 
te  quantité,  il  en  demeurera  la  plulpari 
au  mortier,  dequoy  nous  ne  nous  fouci 
ôns  pas  beaucoup, quand  il  y  en  à  bon¬ 
ne  qaantité:toucesrois  i!  fera  bon  de  pi 
1er  premièrement  dans  le  mortier, quel 
que  nombre  d’Amandcs,&les  plus  vieil 
les,rances&  huileufes  fondes  meilleu¬ 
res, car  par  leur  lenteur  q^u’ellcs  lailfent 
au  mortier, elles empefehent  que  les 
fucs  nefe  prennent:ce  qu’on  pourra  fai 
re  auciement,&  fi  fera  auJiii  bon  ,  &  de 
plus  de  duree, à  fçauoirtrempande  pi- 
fon  dans  de  l'huile, &  en  mettant  auffi 
vn  peu  dans  le  mortier, demenât  lepi- 
lôn  quelque,  temps  par  dedâs,  ^our  ei> 
grai^i  le  mortier  :  mais  il  dut  que 
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l’huile  Toit  doux, ou  tiré  d’Amâdcs  don 
ccscfinoiiquelefuc  fuit  quelque  fuc 
aftringct,carentel  cas  i’huiie  Ompha 
cinfcia  meilleur.  Ceft  huile  donc  fert 
non  fculemét  pour  empecher  que  les 
fucs  ne  fe  prennent  au  mortier, mais 
mefmes  garde  que  la  vertu  des  fucs ,  & 
la  poudre  fubtile,ne  s’enuole  :  aucc  ce 
que  les  fucs  en  font  pluftoft ,  plus  aifé- 
ment  &  faciiement  pile^daquclle  facul 
té,cft  attribuée  par  Galien  à  la  liqueur 
du  Baume, pour  piler  la  Theriaque, 

^  Noftrc  Acacia  cft  fort  mal -aifee  à 
i5prc,encoresquc  ce  foit  la  plus  feche 
qu’on  feauroit  trouuer:  tellement  qu’il 
vaudroit  mieux  la  mettre  en  petites 
pièces, & la mellerpeuàpeu,auccie  re 
fie  qu’on  veutmettre  en  poudre. 

Quant  à  l’AloëSjle  dire  dcMefues  eft 
véritable, à  feauoir  qu'il  eft  fraille  & 
gluant  tout  enfemble,carfion  le  pile 
en  frappât, il  fe  prend  au  morcier,mais 
h  on  le  broyé  feulement,  ilfe  met  en 
poudre:on i e  peut aperceuoir cale  ma 
niant, car encores qu’il  s’efmie  ,  il  fe 
fe  prend  toutesfois  aux  doigts. 

Le  fuc  de  RegalilTc ,  l’Hipochciftis, 
&  le  Lycium  duquel  nous  vfons,fc  pile 
rom  fort  bien  fi  nous  faifons  feulemct 
chauffer 
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chriuffer  le  pilon, à  fin  de  les  feicher,& 
par  ce  moyen  on  les  pourra  efmier  :  li¬ 
non  qu’ils  fulTent  par  trop  irez  &  reccs, 
&  encor  trop  humides,  car  lors  il  les 
faudra  mettre  en  petites  pièces, &le  pul 
ueriftr  auec  le  refte, quand  on  elt  défia 
preftàlescribler,ou  autrement  on  les 
remarquera  parmi  la  compofition,à  de 
mi  pilez  Iculement. 

Des  liqueurs  ,  il  en  eft  tout  de  mefi 
mc,alfauoir  que  celles  qui  font  les  plus 
feches,&  moins  gluantes  &  vifqucufes, 
fe  peuuenc  efmier  toutes  feules  :  com¬ 
me  font  le  Ben  ioin,l’£uforbe,la  Tha- 
pfia,&  comme  i’ay  dit, la  Scammonee, 
doit  ellreplullofl broyée,  auec  vn  peu 
d’huile  d' Amandes  douces ,  que  nô  pas 
pilec. 

Mais  l’Opium  doit,  élire  peu  à  peu 
me  flé,auec  le  relie  des  choies feiches, 
fi  onle  reuîpuluerifer;&  fi  on  le  veut 
diiroüdre,le  mettre  auec  les  choies  hu 
mideshlfaut  faire  le  femblable  de  l’O- 
poponax,Galbanû, Ammoniac, Sagapç- 
num,alfauoir  s’ils  font  çn  petite  quanti 
té,&  que  la  quantité  des  autres  chofes 
feiches  foit  grande,  les  m^dlant  par-mi, 
ou  iespoutraxeduirc  en  poudre  ;  com- 
:  me  nous  ie  pouuôs  voir  en  la  côpofiriô 
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cîc!ap<  uHre  cîe  Hior.i  Diacolocynthi- 
dos.-oubienonles  diiTout  en  c[uelquc 
humeur  comme  en  vin,  vin  aigre,  ou 
autre,&  les^ny.ins  chauffez  les  faut  cou 
lcr, puis  les  faire  cuire  iufques  a  ce 
tfu’ilsaycntta  confitftence  conuenablc 
a  ]a  compofîtion  que  nous  voulôs  faire^ 
Quelque  fois  aufTî,nous  les  nctrions 
bien  des  efcîats  de  bois,&  autres  ordu¬ 
res  qui  fe  trouuent  parnni.puis  nous  fai 
fons  chauffer  vnpilô^auec  lequel  nous 
les  redons  molles, pour  leîpouuoir  ré¬ 
duire  en  pilules, ou  en  forme  d’empla- 
ft(e:vrny  eftqu’ainflfaifant  la  compofi 
tion  n’en  eftpasfî  nette.  Ou  bien  les 
fait  on  difTmdreauec  quelque  humeur 
conuenablc, puis  on  les  paffe  par  vnc 
eftaminermaisilfnut  cofvdererde  com 
bien  elles  fe  peuuent  diminuer  en  les 
•coular,?r  augmenter  la  qualité  d’autat. 

Leslarmesauffijt'ant  les  Refînes, co¬ 
rne  font  le  Maftic,!a  Terbêtrne,lcs  Refî 
nés  de  Pi  n,dc  Meleze.de  Sapin, dePom 
mes  de  pin,&  la  Colophonienne  :  com¬ 
me  auflî  les  Gommes, comme  font  la 
gomme  Arabique, le  Diagragarje  Lac 
ca,la  Myrrhe, leRdellium ,  le  Styrax,  la 
SarcocoiraJ’EncenSjl’Ambre  à  patino^ 
ftresda  gomn\e  des  Amadiers  tât  doux 
qu^a 
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qa’amer,  de  Cerifier  ,  de  Prunier,  de 
Lien  CjdeGeneure, apres  les  àuoir  bien 
feichees  ,  ouïes  peut  piilueril'er  à  part 
ou  aucclc  reil-Ciles  btoyant  /eulemenr» 
hûiinislc  MaÜic,&  la  Relîne  de  pin: 
comme  aulll  le  Calttfre ,  ibi't  qu’on  le 
prenne  pour  vne  gomme, ou  vn  fuc,ou 
quelque  choie  d’artificiel. 

Les  melmes  larmes  eitans  cncorcs 
frelches  &  recentes,  fe  peuuent  dilfou- 
dreauec  quelque  choie  plus  humide, 
hormis  le  Maltic:ou  bien  elles  leruenc 
pour  incorporer  les  autres  medicamês, 
qui  font  plus  fecs. 

Que  K  d’aduenture  qiielqu’ne  de  ces 
larmes  fe  prend  au  mortier  en  la  bro¬ 
yant, il  ne  faudra  fiaon  oindre  le  mor¬ 
tier  auec  vn  petit  d'huile  ;  comme  fi  on 
auoit  à  piler  la  vraye  Myrrhe ,  &  qui  ne 
fut  pas  tarie  de  vieiilell'e-.mais  la  Myr¬ 
rhe  que  nous  auons ,  fe  puîueiiie  ailet 
toute  feule. loint  que  quand  onpuluetî 
fe  le  Maftic,qui  elt  vn  peu  trop  l‘ec,il  fc 
ra  bon  de  mettre  vn  peu  d’eau  rofepaf 
mi,à  fin  qu’il  ne  s’enuol  c  ne  perde;  & 
pourra  onfairele  femblable  és  autres 
qui  à  caufe  de  leur  ficité  fe  pulucrifent 
aifëmêt:Toutesfoisquâdii  faudra  fai¬ 
re  vn  cmplaftre,  &  que  le  Martic  ou  la 
P  3 
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Myrrhe  y  enrreront,il  vaudra  mieux 
les  mettre  en  poudre. 

La  womme  Arabique  ,&  le  Diagra- 
gant  feront  beaucoup  plus  aifcz  à  mec 
treen  poudrcjfî  on  fait  premièrement 
chauffer  le  mortier  &  le  piI5;&  encorcs 
fc  pulueriferont*iIs  pluftoft  ^  fi  on  y  mec 
vn  peu  d’eau  de  vie  feulement  par-mi. 

Aucüs  tiênentquc  l’Enccs  ne  fe  peut 
diffoudre,  mais  puluerifer  feulement: 
mais  on  le  refont  auec  eau  &vin-  aigre, 
iufques  à  la  confiftence  d’cmplaftrc ,  y 
mettant aufîî  vn  peu  d’huile, vray  eit 
q  lors  ilnefe  peut  amaffer  en  grumes. 

On  pile  le  Maftic,y  méfiant  vn  bien 
peu  d’huile  parmy,  en  la  compofition 
despilules  d’Hermes ,  &  des  Trochif- 
ques  de  Coloquinte. 

La  vraye  MyrrhejOn  la  pile  vn  ioiir 
groffisremenr,iîtl’endemain,onacheac 
de  la  piler  bien  delié:le  Bdelliû  de  mef 
me,l’Enccns(ic  di  quand  ils  font  bien 
fecs)la  Sarcocoia, le  Styrax ,  &  l’Euphor 
be:lc  Ladanum  fi  il  eft  bien  fec  de  vieil 
leiferou  qu’on  le  faffe  fcichcr  chauffant 
le  pilon  éc  le  mortier, on  le  poura  puluc 
lifenmais  s’il  eft  fres  ,  il  le  faut  difibu- 
dre  en  huile  chaud, ou  en  quelque  au¬ 
tre  liqueur  conuenable. 

La 
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£,a  mamere  de  fUn  les  hois  &  les  efeorces. 
c  H  A  P.  VIII. 

IEs  BoiSjCommefont  les  bois  o’A- 
^  ocSjl’AfpalatuSjlc  Guaiac,les  San¬ 
tals, le  bois  de.  Baume  ,  &  les  efcorces 
des  bois, comme  font  le  Cinnamome, 
laCanclled’cicorcede  la  racine  d’Au- 
bcfpin,deTamarix,&de  Capprcs,vca 
Icntcftrcpillees  autant  de  temps  que 
les  racinesccomme  font auffi  les  tiges, 

&  le  Malicoriuir!,qui  n’ cft  autre  choie 
que  celle  elcorce  de  Grenade  qui  cft 
dure  corne  bois-.Mais  le  Macis ,  qui  cft 
l’cfcorce  de  la  Noix  murcate,Yeut  eftrc 
piiee  modérément. 

Qhand  à:  i’efeorce  des  racines  d’A- 
chc,dePeriil,de Eenoil  de  Reffort ,  & 
femblabdeSjUous  auons  enfeigne  com¬ 
me  il  les  falloir  piler, quand  nous  auons 
parle  des  plantes  mefme.  Le  Turbith 
doit  efttc  moyennement  pilé ,  comme 
dit  Mefues. 

ll  ncfefautpascibahir  fi  le  Cinna- 
raome,  entre  les  autres  les  femblables 
en  chaleur  le  plus  lenue  Sc  fubtii ,  veut 
eftre  longuement  pilé,  car  cela  vient  a 
c^^ufe  de  ion  efcorcc  intérieure, laquel¬ 
le  eft  foiicnerueule  ,  &  mal-aiicc  à  puL 
uerifer.  ,  .  ,  ■ 

P  4 
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,  JLafa^m  de  piler  les.fimphs  MeuU^ 
que:-&terresires. 

C  H  A  P.  IX. 

TOus  les  fîînpîes  metaliqucs  font 
dcfubftance  terreflre,  &  copofcz 
de  pairies  groflieies  ,  à  càuie  dequby 
ils  ne  peuuent  pas  penctrer  fort  pro¬ 
fond  ,  comme  iufques  à  vn  irerf  piqué. 
Parquc.y  il  cil  requis  de  les  fabtilier,  ce 
que  nousfaifons  les  pelfnfl'anr  iongue- 
menc,au  Soleil  chaud,  en  vin  aigre  fort 
vieil, fort  aigre, &  forcfubtîljcomme  eft 
celuyquieltfaicdevih  qui  n’elt  point 
brille,  &  &  qui  ne  cienr  nen  de  la  quali¬ 
té  du  vin  quand  on  legoi!ffe,ou  bien 
pcii:&  tant  plus  lôguemêi  on  Ics-bioyc- 
ra,tant  plus  fubnls  ils:deuiendrom,par- 
quoy  aullî  ils-  deuiendront  tant , plus 
mondifîcatifs  atténuatifs, &  delEcatifs. 
Mais  s’ils  font  broyez  de  lamefme  fa-1' 
çon  que  i’ay  dit,auec  du  vin, puis  qu’on- 
les  falfe  feicher  au  foleil  ,ou  bien  au 
feu  (  lîle  temps  n’eft  pas  propre  pour  le 
faire  au  Soleil  )  ils  feruent  mieux  pour 
ckatrifer  les  playes; 

LaLitarges’efmieplufl'bftquc  tiela  - 
piler, car  fi  on  la  pile  le  Plomb  s’eflargit 
plus  toutesfois  en  celle  quieft  furiiôm-  ' 
î  '  mec 
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mec  Argyritis,que  non  pas  en  la  Cluy- 
neantmoins  ce  Plomb  demeure 
quàndonlcpafTeparvnünge  fort  cler 
&  rare  :  fa  cralfe  &  efeume  le  feparc  en 
lalauant,&  par  ce  moyen  aulfi  les  em- 
pîaftrcs  en  A>nt  rendus  plus  blancs. 

Si  on  peut  recouürct  la  pierre  Ar¬ 
ménienne, il  iafaut  piler  en  vn  mortier 
depierreaiTczlonguementjàfin  delà 
lauer  apres  :  mais  le  Lapis  Lazuli  endu¬ 
rera  bien  d’eftre  pilé  plus  longuement, 
comrrte  ditMefucs. 

Les  Perles, &  le  Corail,  doyuent  efere 
premièrement  pilez  à  part ,  en  vn  mor¬ 
tier  de  Marbre  blâc,à  fin  qu’ils  ne  s*ac- 
{^uierent  quelque  odeur, ou  coulcur,oa 
gouft  eiirafnge  &  màuuais.  Les  fracmés 
des- pierres  precieufes  ,  à  fçauoir  Sa¬ 
phirs, lacintes,  Grenats,  &  Elmeraudcs 
veulent  eftre  broyez  fur  le  Porfîre ,  les 
arroufancauecvn.pcu  d’eau  Rofôjou 
d’éaude  Bourraches  ,  ou  de  Bug’ofic: 
c.ar  par  ce  moyen  ils  font  rendus  plus 
propres  à  pénétrer  &  à  cftre  diftribuez, 

&  s’il  n‘y  à  pas  danger  qu’ils  faflent 
quelque  bbftruéliô  :  auec  ceon  ne  peut 
pas  dire  qii’ils  ayent  rafclé  quelque 
chofe  du  rrtortier  en  les  pilant,  qui  puif 
fc  augmenter  la  quantité, &  c’cftla  rai- 
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ron  pourquoy  Galien  ,  en  la  composi¬ 
tion  de  ie  Thériaque,  ordonne  qu’on 
pile  les  fimplcs  qo’y  entrer ,  en  vn  mor¬ 
tier  de  pierre  fort  dure,  qu’il  appelle 
Pila  Aegyptia. 

LaBIatta  Bifantiafe  peut  aulTi  piler, 
toute  feule. 

La  maniéré  piler  les^inj>les  frins  de$ 
parties  des  animaux, 

C  H  A  P.  X. 

XJ  On  feulement  les.partics  des  ani- 
1  \  maux,  mais  les  animaux  mefme 
tous  entiers, eftâs  bien  feichez, ou  pour 
auoir  efté  roftis ,  ou  brûliez ,  r  u  autre¬ 
ment  feichez  J  fe  pourront  puluerilcr  à 
la  façon  des  autres  fimplcs:  fi  elles  font, 
cnccres  humides  &  molles, Se  s’il  y  en  a 
petite  quâtiré,  ou  les  pourra  piler  aucc 
bonne  quâtité  d’autres  efiofes  feichest 
ou  bien  on  les  pile  à  part,&  les  païfc  on 
par  vn  crible,  auec  vne  cueillierc.  Ily 
en  a  aulfi  quelques  vnes  qu’on  peut  fon 
dre, puis  les  couler, côme  font  les  grefi 
feSjles  mouclieSjSt  le  Suin  des  laines. 

Lamerdedes  chiens  ,dcsloup$  ,& 
des  petis  enfans  ellant  fcichce ,  fe  met 
fort  bien  en  poudre  :  fi  font  bien  auifi 
les  Câtarides  gardées  quelques  temps,. 

&lc 
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&  le  Caftoreum  le  plus  fec,  mais  il  u’cft 
pas  aulTi  fi  efficace  :  &  les  Cancres  de 
Riuicre  bruflez ,  les  Hyrundellcs  bruf- 
leeSjTn  Lieurc  bruflé,les  reins  du  Scin- 
cusfeichez.le  foye  d’vn  Loupfeiché,  & 
le  poulmon  de  Renard  feiché. 

Mais  le  fiel  fertle  plus  fouucntpour 
incorporer  les  autres  chofes  pl’  feiches 
&  s‘en  ferc  on  bien  peu  fouuent  du  fec. 

Des  pçrleSjquiîont  corne  parties  de 
la  coquille  qui  les  produit, &dc  la  Blata 
birantia,nous  en  auôs  touché  cy  deuat. 

Le  fang  de  Bouc  feiché,  fe  réduit  ai- 
fement  en  poudre. 

Les  dents  de  Sanglier ,  de  Brochet, & 
d’Elephant  vcuÜent  eftre  limées,  ou  râ¬ 
pées  ,&  puis  pilces,pluftolt  que  de  les 
brufler,  fi  nous  voulons  que  leur  vertu 
feur  demeure  entière  :&  de  mcûneles 
autres  os,les  cornes  &  ongles,  toutes- 
fois  ceux  ci  fe  bruflent  pat  fois ,  corne 
il  fera  dit  quand  nous  traiterons  de  la 
manière  de  brufler. 

Quanta  l’Ambre  gris ,  queîquesfoi* 
on  le  met  en  petites  pièces ,  puis  on  le 
ictte  en  quelque  hum  cur  chaude ,  a  fin 
qu’il  fe  fonde  là  dedans '.comme  nous 
le  pouuons  voir  en  la  compofirion  de 
Granum  tinélorum  ,  autrement  dite 
Coûfc 
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Confeârioii  Alkermcsrd’autres  fois  on 
lcpiic,puison  le  dillouc  .’arroufanc  a- 
ucc  eau  rofcjComire  on  raitenla  com 
pofîcio  d’Alipta  Mofcala,&  en  plufieurs 
aurres.-queltjuefois  aufli  on  pile  pre¬ 
mièrement  dans  le  mortier  deux  ou 
trois  Amandes, 5c  ainfi  qa’oa  pile  le 
Mufcjdc  le  Camfrc. 

V os  gui  le  treuue  au  cœur  d’vn  Cerf, 
ryuoire,le  vit  d’vn  cerf,lacorne  de  cerf 
&  dthcornc,&  autres  ftmblables,  veu¬ 
lent  efireprerntcïemenc  râpez, puis  ha- 
cheit  bien  menu,  apres  on  les  pourra 
pilet  auec  les  autres.Il  y  en  a  auili  quel¬ 
ques  vns  qui  apres  elère  biuaez  fout  al¬ 
lez  à  réduire  en  poudre» 

Pes  chofes  qui  yeultnt  eîire  filees  à  part 
tuaitec  autres, 

c  H  A  P.  XI. 

IL  nous  faut  maintenant  reuenir  à  no 
lire  propos.  Les  lîmples  dôc  qui  veu¬ 
lent  eitre  pilez  a  part,lontpremiereméc 
les  metaiiques,5c  les  terreitres  ou  prins 
delà  tel rercomme font  e  Litarge,  l’Ar- 
fenic,rOrpin,i’£rain  bruflé,i’el«Sillc  de 
Bronze, l’elcume  de  Bronze ,  le  verd  de 
gris, le  Calcitis  ,  le  Soxi ,  le  Mify,  la  Me- 
ianteria,ie  Vitriol,  la  Cadrnia ,  la Pom- 
pho 
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pholîXjlc  Spo<lium(ricesdeux  derniers 
nefont  défia  afTcz.  puluerifez,)  lePlôb 
bruflé,  la  Ceruffe  ,  le  Souffre  >  /Alun ,  !e 
Nirre,  toutes  les  cfpeces  de  Se! ,  l’Anti¬ 
moine  ,,!e  Borrax ,  le  Pkare  ,  la  Pierre 
ponce, le  Lapis  lazuli  j,la  pierre  Armé¬ 
nienne, la  Chaux,lcs  pierres  des  efpon- 
geSjla  pierre  ludaii^ue  ,  l*'Efmeril ,  la 
pierre  d’Aiglc  ,  PAtmant  ,  PEmarite, 
l’Amethiae  , l’Alun  de  Plume,  la,  Gaga- 
tc,le  lafpe,le  S  iffr,  le  lacinche ,  le  Mar- 
caiits,&  l’Éranus  :1a  terre  Sellce,  la  ter¬ 
re  Cimolie ,  la  terre  Candiote ,  l’AriTie- 
nienne  ,  &  toutes  les  efpeces  de  Corail: 
on  pourra  toutesfois  piler  tout  enfem- 
ble,plu{ieurs  (impies  metaüques, ou  au¬ 
tres  prir  s  de  la  terre ,  mais  il  ne  les  faut 
pas  piler  par  mi  les  parties  des  plantes, 
ou  des  animaux.  Ecleplusfouuent  on 
à  de  couftume  de  les  piler  fur  vn  mar¬ 
bre, pu  fur  vn  Porphire,ou  fur  vne  pier¬ 
re  marine ,  ou  fur  quelque  autre  pierre 
qui  (bit  audîdare. 

Toutesfois  on  peut  bien  audi  piler 
dans  vri  mortier, les  parties  des  plantes 
qui  fontbien  dures,comme  lesAnacar- 
dy  en  la  compoütion  Anacardinc ,  felô 
que  dit  Mefues.  H  faut  au0î  piler  à  part 
i’Aloës  ,  la  Scammonecjle  Sucre  ,  les 
Peni 
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Pcnides  faites  de  fticre  (  à  ’eaufe  que  le 
fucrerendles  autres  çhofes  gluantes, 
de  forte  qu’il  empefehe  qu’elles  ne  fe* 
peuucnt  piler  )  le  Maltic ,  le  Rhabarbe, 
le  Spodium  des  Arabes,  le  Canfran ,  la 
^mme  Arabique ,  &  la  Sarcocolla ,  le 
Diagragant ,  &  encore®  plus  i’Enceiis 
(  yray  cltquc  le  Diagcagant  eftant  in- 
cife  bien  menu,  fe  pilera  bien  auecle 
relie, &  mefme  cela  le  gardera  de  s’en- 
uoler  )  i’Ambre  gris ,  le  Mufe ,  la  rieur 
de  lonc  odoriferanr&  fes  fefliis  &  pail¬ 
les,  le  Saffran  :  les  femences  petites, 
comme  font  les  femences  de  Pauot, 
lufqmame.Mariolaine ,  Pourpier,  l’A- 
momum  communrcarfionpileces  fe¬ 
mences  par-mi  d’autres  chofes  elles 
cuitent  le  pilon ,  principalem.ent  celles 
qui  ^ec  leur  peticelTe,  fontaurii  polies 
AtlilieeSjde  iorte  qu’elles  demeurent 
quafi  toutes  entières.  Etfion  les  cui- 
dc  piler  auec  autres  ebofes  plus  du¬ 
res,  Sc  fort  mal  aifees  à  rompre  ,  la 
meilleure  partie  s’éuo!le&  fe  perd,auâc 
qu’elles foyêcpulucrifees  cômcil  faut. 

Il  faut  üuriî  piler  à  part  les  parties  du¬ 
res  des  animaux,  apres  toucei.fois  les 
auoir  bruflecsjourapees,  ou  liinecs.cô- 
mc  font  les  os, les  dents ,  les  cornes ,  les 
ongles, 
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Ongles. i’yuoire ,  leSpotliücomun  (<]ui 
n’eltauae  choie  qu’yuoire  bruflé>ou 
l’os  d’vn  Eléphant,  ou  de  quelque  autre 
gros  animal  bru{lé)iapeliculc  intérieu¬ 
re  du  ventricule  des  PouIes(que  Galien 
rcprouue)  les  cerucPesde  palTercaux 
fcicheesjle  foye  de  Loupfcichéjle  poul 
mô  de  Renard  feiché,la  fiente  de  Chic, 
de  Eoup,d’Enfant,laMumic  (qu’aucûs 
çlliment  eftrc  le  Pifiaphaltum  de  Dio- 
feoride)  le  fangde  Bouc  fcichçjle  fang 
de  Dragon  (qu’on  appelle  )  les  Cantari- 
4es,laSoye  bruflee  ou  incifee,  le  Mule, 
les  Perles ,  les  Coquilles  d'œufs  &  dç 
PoilTons, apres  eftrc  bruflees  ou  limces: 
toutes  ces  chofes, comme  i’ay  dit,veul- 
lent  çftrç  pilees  a  part. 

llyàaulfiplufieursfimplcs  auge  lef- 
quçls  il  faut  mefler  d’autres  chofe»^ 
quand  on  les  veut  piler,  voire  mcfme 
quelques  côpofttions-.ce  ce  ^ue  on  fait, 
nô  fculemét  pour  les  aider  à  piler, mais 
aulfi  pour  aider  à  leur  facukc,àleur  cou 
leür,&  odeur: corne  au  Mufe, à  l’Ambre 
gris,  au  Maftic  le  plus  fcc,&  autres  fem 
blablcs  qui  à  caufe  de  leur  ficité  s’e- 
fmicntfacillemcnt,on  y  met  vn  bien 
peu  d’eau  Rôle  par-mi, quart  onles  pile 
a  finq  la  partie  la  plus  fubtile  ne  s’en- 
uolé, 
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uoîe  II  y  en  à  caulTI  qui  mecrent  auec  le 
Mafti’c,  vn  peu  d'huille  de  Noix ,  c6mc 
on  peut  voir  en,  Mefue ,  en  U  compofî- 
tiondes  pilules  d’Hermes. 

La  gointne  Arabique  Sc  le  Diagra- 
gant, feront  bien  pluftoft  pilez ,  fi  feule¬ 
ment  on  met  par-mi  vn  peu  d’eau  dou- 
ce,ou  d*^eau  Rofeyou  d’eau  de  vie ,  mais 
il  faut  confiderer  que  cela  ne  contraiie 
à  ia  maladic^po.ur  laquelle  nous  prépa¬ 
rons  leremcde  :  ou  bien  on  fait  chauf¬ 
fer  le  mortier  &  le  pilon,  à  fin  qu’ils 
foyent  pluftoft  fecs,&par  ce  moyen  ils 
en  deuiennent  plus  blancs. 

Le  Diagragâtauffi,&i'osquifecreu- 
ue  au  cœur  du  Cerf,  la  limeure  d’yuoi- 
re ,  la  corne  de  Cerf,  &  autres  fembla- 
bles,  apres  qu’on  les  aura  bien  menui- 
fez,  onles  pourra  bien  piler  enfemble 
auec  lesautresçhofesplusfeiches. 

Et  mefme  fi  on  pile  lè  Diagragant,& 
lesPenides,  ayant  premièrement  bien 
feiché  le  mortier  &  le  Pilon,  auec  les 
autres  chofesdl  ne  s’en  pei  dra  pas  tant, 
LesMyraboîans  fecs, comme  nous  le 
auons  pour  la  plufpart,  font  redus  meil¬ 
leurs  ,  ne  s’euaporent  point, &  fi  font 
pluftoft  pilez , fi  feulement  on  met  va 
peu  d’huile  parmy,quâd  on  les  pilcrSc  fi 
on  y 
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on  y  met  des  Raifms  fecs ,  ou  du  mie!, 
cela  gaidcra  qu’ils  ne  ^s’attacheront 
point  à  i’eilomach,  &  ne  le  feront  point 
rider. 

L?  Scammonee  veureftre  pileeaucc 
huile  d’Amandes  douces. 

La  Coloquinte,  .apres  eftre aucune¬ 
ment  conquaiTee  auec  le  pilon  ,  ou  plü- 
ftofteouppee  menu  auec  cizeaux  ,  veuc 
cftre  pilce,  i’arroufant  peu  à  peu  auec 
huile  doux  ,  ou  d’Amandes  douces, ou 
huile  Rofat;  Aucuns  engraillent  feule¬ 
ment  le  mortier  &  le  pilon  :  d’autres  pi¬ 
lent  feulement  dans  le  mortier  quelque 
nombre  d’ Amendes,  &  d’autres  enue- 
loppent  la  Coloquinte  dans  du  papier, 
&  la  font  feicher  quelque  temps  à  l’ar¬ 
deur  du  Soleil,  ou  au  feu  de  loin  (  com¬ 
me  on  faitauflî  auSafFtan  &  és  Rofes  ) 
&  apres  elleeft  beaucoup  plusaifee  à 
puluenfer  toute  feule ,  ou  bié  h  on  veut 
on  la  coupperà  menu  auec  des  cizeaux, 
&la  pilera-on  auec  les  autres  chofes  fei 
ches. 

D’autres  la  mettêt  premièrement  en 
Trochifques,  comme  font  ceux  queles 
ArabesappellcntTrochifques  Alandal, 
&  apres  la  reduifent  en  poudre. 

Ce  qu’ilfaut  faire  necelTairemcnt  en 

Q 
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l’Agaric  ;  à  fçauoir ,  il  le  faut  première¬ 
ment  râper  grolTierement ,  &  apres  l’in- 
corporer  auec  vin  blanc,  de  l’infufion 
de  Gingébre,  &  le  réduire  en  Trochif- 
Viofior.  ques,pi)is  les  faire  feicher  à  l’ombre  ,  & 
les  ferrer  en  vn  pot  de  verre ,  &  cjuâd  on 
s’en  veut  feruir  on  les  broyé,  iufqucs  à 
ce  qu’ils  foyent  réduits  en  poudre  tres- 
deliee. 

On  pile  aufls  le  Camfre  dans  vn  mor- 
.  tier ,  mais  on  le  frotte  premièrement  a- 
uec  deux  ou  trois  Amandes,  où  bien  on 
pile  les  Amandes  premier,  ou  engraiffe 
on  le  pilon  &  le  mortier  auec  leur  hui¬ 
le,  cequ’onfaidà  fin  que  le  Camfre  ne 
s’enuole,ou  fe  perde  en  pilant. 

Quât  au  Tu rbith,pource  qu’il  s’eflar- 
git  quand  on  le  pile  ,  à  caufe  qu’il  eft 
gommevtx,  s’il  eft  du  bon  &  légitimé, a- 
pres  qu’il  fera  vn  peu  rompu  ,  il  le  fau¬ 
dra  mettre  parmy  les  autres  chofcsplus 
feiches,&  les  piler  ensemble, comme  le 
Poyurc,  le  Gingembre,  &  les  autrcs,en 
la  compofition  du  Diaphenicon  ,  &  de 
rindum  grâd  &  petit  ;  Mais  fi  on  le  veut 
piler  tout  feul,  il  y  faudra  mettre  quel¬ 
que  peu  d’Amandes,  ou  d’huile  d’Aman 
des ,  à  fin  qu’il  ne  s’exhale  &  perde  fa 
ibree. 
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Lafoye  crue.couppec  menu  fc  pile  ai* 
fcenientjfi  on  met  feulemêt  parmy  tiois 
ou  quatre  Amandes, car  elles  l'ont  càufe 
de  rarréftcr-fous  le  pilon:  Aucûs  Tenue-, 

-  loppét  dans  du  papier ,  &  lafont  yn  peu 
feicher  au  Soleil ,  ou  au  feu ,  puis  iis  la 

couppentmenK,&  la  pilent  lubcilement 
aueclercfte. 

Aucuns  quand  ils  veulent  faire  Thyp« 
cra«î,pilent  la  Canelle  auec  quelque  peu 
d’ Amandes  j  à  fin  qu’elle  ne  perde  point 
fa  bonne  odeur. 

LeRhabarbe  fc  pile  biéplus  aifeeméc 
fi  on  met  quelques  Amâdesparmy,&fi 
ne  s’cnuole  point, &  ne  perd  point  fa  for 
ce, mais  il  n’en  eli  pas  fi  laxatif:  corne  le 
Saffran  ne  iaunira  pas  fi  fort  vn  bouiilô, 
fi onle  broyé  auec  huile,  ce  qu’aucuns 
tiennéc  pour  vn  grad  fecret:  AulTi  pilent 
iis  d’Yne  nouuelie  façon  le  Saffran ,  foit 
qu’ils  s'envueille ni  leruir  pour  donner 
gouft  aux  potages,  à  la  chair ,  Vautres 
viadeSjOU  pburiaunir  la  taille  des  Hures 
&  voicy  corne  ilsfc)nt,ilsmetcent  le  Saf¬ 
fran  entre  deux  papiers,  puis  le  mettent 
dêuaht  le  feu  de  loin,  ou  biê  fans  papier 
dansviieppélle ,  &  ne  le  laiffent  pas  de¬ 
meurer  long  temps ,  ou  bien  le  lailTent 
longuçmet  au  Soleil, à  fin  de  le  faire  fei- 
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cher,  &  que  pat  ce  moyen  ces  fîlamens 
foyctpkis  aifez  à  piler.  Mais  à  fin  que  fa, 
Tcrtu  ne  s’efuanouyfie,&  qu’il  fou  piu- 
lloft  pilé,  à  fin  aufli  qu’il  ait  la  couleur 
plus  viuc ,  ils  mettent  parmy  vn  biê  peu 
d’fiuilc  doux,  comme  quatre  ou  cinq 
gouttes  furcliafcuneonce  ,ou  bien  ils 
cngraiifent  le  pilon ,  &  en  y  mettent  tac 
quelqucsfois  qu’il  en  cft  par  trop  rouge, 
lequel  auffi  n’eftpas  de  recepte  encre 
lesgro/ficrsj&fontcelaàfin  qu’il  foit 
plus  haut  en  couleur ,  mais  il  ne  iaunit 
pas  fi  fort  comme  celuy  qui  eft  broyé 
laasJhuiiermais  aux  riches  on  le  pile 
plurtofl  auec  vn  peu  de  fucrerque  fi  quel 
cun  au  lieu  d’huilcmettoitquèlque  au¬ 
tre  humeur,!!  ne  laill'cra  pas  de  prendre 
la couleui plus viue, mais  dans  peu  de 
téps,l’humidité  eftanteluanouye,  il  re¬ 
prend  fa  couleur  fauue, qui  luy  cltnatu- 
iclie,  &:  apres  le  vulgaire  mçüne  n’en 
tientpaï  giandcontc;  Vrayeitque  no- 
Ike  i.jftfunà  bien  beloin  d’eltie  ainfi 
fe  rdit  d  iin  de  luy  faire  au.on:  bonne  cou 
,  comme  n’eilant pas  allez  cuit,  à 
caulé  de  la  froideur  du  Ciimatemais  cc- 
luy  que  Galien  clhme  tant,  ayantla  cou. 
leur  fort  jaune ,  &  l’odeur  fore  viuc,  en,-, 
corcs  qu’il  ait  elle  longuement  g.ardc,i 


préparer  les  Simples.  ii  ÿ 
li’a  pas  befo in  de  cefte  piperie-  Au  refte 
le  SafFrân,  comme  auffi  le  Nard ,  le  Ma¬ 
cis ,  la  Coloquinte,  la  Soye,  les  Rofcs,&: 
pluileurs  autres ,  veulent  eftre  couppez 
menu,auantqu’cftre  pilez. 

Si  on  pile  l’Euphorbe  toutfeul,îl  red 
vne  pouffiere  fi  forte  &  acre,  laquelle 
montant  au  nez  &  aux  yeux,  caufe  vne 
incroyable  mordicationen  ces  parties 
la ,  &  fi  caufe  vn  efternuement  c5tinuel 
qui  tourmente  merueillcufcment  vn 
homme ,  auffi  les  apprentis  y  font  bien 
fouuent  pris  fans  vert,tellemenrq  bien 
fouuêt  le  fang  leur  en  coule  par  le  nez, 
&  d’autres  en  ont  pour  leurs  efpingles, 
des  belles  douleurs  de  tefte.  Mais  on  fc 
gardera  de  tous  ces  inconiieniens,fî  on 
metparmyl’Euforbe  quelques  gouttes 
d’huile, ou  quelque  nombre  d’Amades, 
lefqucllespar  leur  moiteur  retiendront 
iapouffierc. 

.  Aucuns  auffi  pilét  la  Myrrhe, le  Bdel- 
limn  i  le  Cancamum ,  &  la  Gomme  de 
lierre, y  adiouftant  de  l’huile, à  fin  que  la 
plus  fubtile  partie  ne  s’enuolc,*,  &  que  la 
vertu  nCiS’eluanouyflc ,  à  fin  auffi  qu’ils 
ne  fc  prennent  au  mortier. 

L’OpoponaXjle  Galbanum,  l’Ammo- 
niaCjlc  Sagapenû,  le  Bdcllium,  le  Eadà- 


iî.0  La  maniéré  de  bien 
nurn,noftre  Acacia  commune, l’Opium, 
l’HipocyftiSjl’Afphaltiîmjla  T  erbendnc 
feiche  ,  comme  eft  celle  qu’on  apporte 
bien  fouuehtà  Venife ,  &  plulieurs  au¬ 
tres  fucs, liqueurs, &  larmes, que  ne  font 
pas  tellement  feichees  qu’on  IcspuilTe 
réduire  en  poudre  toutes  feules  ,  ou 
pourcc  q^i’clies  font  de  fubftance  uer- 
ueufe,mcmbraneufe,&commede  cuir, 
cftans  à  caufe  de  ce  fort  mal  aifecs  à 
mettre  en  poudre  ,  il  les  faudra  metrre 
parrny  les  autres  cliofcs  plus  feichesj 
les  piler  enfemble ,  il  eft  rray  que  pre¬ 
mièrement  il  les  faudra  cailler  en  pic- 
ces,ou  les  menuifer  en  péris  morceaux, 
en  quelque  autre  façon ,  &  fi  faut  auffi 
que  la  quantité  d'iceuxfoit  petite,  au  re 
fpeét  desrhofesfeiches  auec  lefqueiles 
on  les  mettra, &  les  mettre  peticà  petit; 
comme  on  fait  en  la  compofition  delà 
Hieradiacolocynthidoî,&  en  plufieurs 
autres  C0mpofitions:&  c’eftainfi  auflî 
qu'on  pile  le  Saffranjles  fleurs  des  deux 
Buglofies,  encores  qu’elles  foyent  ré¬ 
centes, les  fleurs  de  Rores,&  autres  :  De 
inerme  IcsTrochifques  de  GalIiaMo- 
fehata ,  Sc  autres  :  les  Dattes,  apres  que 
elles  font  nettiecs  dedans  &  dehbrs, 
les  Figues ,  les  Raifins  fccs,  les  Sebe- 
ften. 
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ften  >  les  luiubes  feiches  ,  les  fruidls 
de  Laurier , de  Meürthe,  de  Geneure, 
d’Aubcfpin,  de  Guy  de  Chefne  ,les  A- 
nacardi  ,lcs  Amandes,!  esNoifettes,lès 
PignolatSjlcs  Piftaces,&  les  autres  cfpc- 
ces  de  Noix,  &  de  Gland:  lesfemen- 
ces  de  Courge  ,  de  Cocombre  ,  de  Me¬ 
lon  ,  de  Cicrulc ,  de  Citron ,  de  Coings, 
les  graines  de  Mouftarde ,  de  Chanure, 
de  Carthame  ,  de  Coccon ,  d’herbe  aux 
puces,  de  Lin,  &  autres  :  Toutes  ces 
chofes,  apres  les  auoir  hachees  menu, 
on  les  pourra  piler  enfemblc  auec  les 
chofes  plus  feiches  :  comme  auffi  la 
foyc  ,  la  laine  ,  les  poils  couppez  menu, 
lefquels  il  fera  meilleur  de  piler  auec 
les  autres,  que  non  pas  les  brufler,  pour 
apres  les  piler  à  part  ,car  quant  on  les 
brufle,  ils  en  perdent  leur  vertu.premie 
re,&  cnacquierentvne  toute  nouuclle, 
tant  pour  raifon  du  feu,qu’à  caufe  de  ce 
auec  quoy  on  les  brufle  :  Parquoy  ic  ne 
fuispointd’aduis  qu’on  les  brufle  ,  fl  ce 
n’efl  par  l’ordonnance  de  quelque  mé¬ 
decin  doâ:e&  bien  experimepté  :  non 
plus  que  l’iuoirc  ,  la  corne  de  Cerf,  de 
Chieure  ,  de  Licorne ,  le  vit  de  Cerf, 
&.de  T.aurcau  feichez,car  fl  feulement 
on  met  ces  chofes  en  petis  cfclats ,  ou 
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qu’on  les  couppe  menu  ,  ou  qu’on  les  li¬ 
me,  auec  vue  lime  commune,  ou  auec 
Tiie  râpe ,  on  les  pourra  apres  piler  par- 
ray  les  autres  choies  leichcs. 

Dauancageoncrouue  quelques  {im¬ 
pies  lefquelson  pile  à  part, ou  bien  auec 
quelque  liqueur  ,  &  auec  icelle  on  les 
boitjOii  çn  s’en  fert  autrement  :  comme 
fontlaPerueche,  ia  cheue  ure  de  PaiPe- 
velours  auec  viftjle  Sercli,le  Satyrion,  la 
PiuoinCjieGnaphalium,  auec  vin  rude 
&  brufc,&  auec  iceluy  on  les  boit. 

La  Sarraline  ronde, &  les  Lupins  cuits 
cneau,  feboiuentencaa  meilec  auec 
vn  peu  de  vinaigreiou  bien  on  les  lechc 
auec  Miel;  il fctrouuera  beaucoup  de 
tels  exemples  en  Diofcoride&  Galien, 
tantes  {impies  qu’és  comportions. 

Pareillement  le  B  deliium  fe  réduira 
en  forme  d’emplaftre ,  s’il  eit  feulement 
malaxé  auec  la  faliuc  d’vn  homme ,  de 
matin  àieunàtoutles  doigts,  il  yen  à 
plufieurr  autres  jdcfquels  onie  fertiles 
ayant  feulement  pilez  auec  quelque 
chofe  humide ,  comme  tu  pourras  ^  oix 
quand  il  fera  parle  des  compoiitions. 

Es  compofîtioas  qu’on  fait  pour  Icsvl- 
ceres  des  Oreilles, on  pile  nonfeuleméc 
les  Amples ,  mais  aulTt  les  comportions 
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q  u’y  entrent ,  tantoft  en  Tin  daux,  tatoft 
en  vin  rade:  me  fois  en  vin  vieil, l’autre 
en  vin  nouueau  ou  de  moyen  aage ,  ou 
en  vinaigredequel  eft  quciqiicsfois  fort 
ait»^re,puiiram  &  acre  ,  félon  la  diuerfité 
des  intentions  aufquellcs  nous  préten¬ 
dons;  Semblablement  és  Collyres  qu’on 
fait  pour  les  yeux ,  on  diflbut  les  chofes 
fciches  ,  auec  quelque  humeur  conue- 
nable,  à  fin  de  s’en  feruir  apres  :  Ou  fait 
de  raefinc  és  maladies  des  autres  par¬ 
ties. 

Des  chofes  qui  -veulent  ejire pilees  tout  dou^ 
cernent, &  de  celles  qui  le  yeulent 
esire  auec  force. 

C  H  A  P.  XII. 

IL  faut  broyer  tout  doucement  envn 
mortier, les  fimples ,  laTertu  defqucls 
fe  perd  &  s’efuanouyt  facilement  quâd 
on  les  pile  auec  violence ,  &  ceux  aulli 
qui  s’cflargilTent ,  &  fc  prennent  contre 
le  mortier, fi  onpenfe  frapper  delTus; 
ceux  pareillement  qui  font  fort  fraifles 
&  aifcz  à  efmicr,côme  le  Camfrc, l’Am¬ 
bre  grisjle  Mufcjle  Mafticda  Myrrhe, l« 
Bdcldum, l’Encens, la  Gomme  de  Ge- 
ncure(qu’on  diâ;Terni$)lcCancamuKi) 
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laSarcocolla  ,1c  Ben  ioin,  l’Euphorbe, 
rAloëjlaScammonee,  le  Styrax  calami¬ 
te  ,  le  Boli  Armeni,  la  Terra  hgilaca ,  & 
prclcjue  toutes  les  autres  terres ,  &c  les 
Mctaliques,i’Amirlon,la  Cerufe  (  voire 
mefme  nous  ne  faifons  bien  fouuent 
que  frotter  ces  deux  derniers  contre  vn 
crible  )  le  Sucre ,  le  fang  de  Dragon, le 
Cafl:oreum,la  racine  de  larus  ,  ou  vit 
de  chien  ,  la  racine  de  Serpentine, 
d’Hermodaftes  ,  des  deux  Ellébores, 
le  TurbithJ.e  Rhabarbe,&  leSpodium 
des  Arabes,  les  TrochiÉjues  d’Agaric; 
à  fçauoir  quand  les  chofes  qui  fouloyct 
cftre  humides,  fontieichees.  Qjue  s’il  y 
en  àquelqu’vne  quitienne  encores  de 
l’humidité,  ilnefaut  finon  faire  chauf¬ 
fer  le  mortier  &  le  pilon ,  &  ainfi  elle  fe 
feicherafbudain ,  &c  la  pourra  on  apres 
broyer  aucc  le  refte ,  {k  ee  remede  eft 
fort  propre  éî  fucs, liqueurs, gommes, fSc 
refines,mefme  en  celles  qui  font  moyé- 
nement  fluides  &  liquides,  mais  auflî 
tant  plus  elles  feront  humides  ,  tat  plus 
fouuent  &  plus  longuement  les  faudra 
il  faire  chauffer,  &  les  broyer ,  de  force 
que  ie  Cray  que  par  ce  moyen  on  pour- 
roit  bien  réduire  en  poudre  i’iiuiie  ,  Sc 
la  Terbcntinc  de  Ycnife  ,  &  cncores 
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plus  aifeement  l’argcnc  vifj  auec  du  ius 
de  Sange.Mais  les  pierres  prccieufes,.S: 
ies  (impies  mctaliques,  fe  pileront  beau 
coup  mieux  fur  vn  Marbre ,  ou  fur  vu, 
Porphyre,  ou  fur  vue  pierre  Marine, 
auec  la  petite  meuUe,les  arroufant  auec 
quelque  humeur  propre ,  à  fin  que  la 
poufiierc  ne  fe  perde, lequel  neâcmoins 
on  fait  apres  confumer. 

L’Argent  vif  fublimé ,  Sc  celuy  que  les 
Modernes  appellent  Præcipatum,  le  Ci¬ 
nabre  commun, l’ Alun  fraille  ou  fciiTilcj 
quieft  leplustcnuëde  tous  les  Aluns, 
fe  peuuent  puluerifer  ,  mefme  dedans 
vn  mortier,  àla façon  desautres  meta- 
liques. 

Toutlercftc  demande  d’eftre  pilea- 
aec  force ,  à  caufe  que  la  plus  part  font 
inal-aifez  1  rompre  &  cafTer  ,  les  ,Yns 
pour  leur  durté  ,  les  autres  pour  leur 
grofleurjles  autres  pource  qu’ils  font 
gluàts  ,  &  les  autres  polir  eftre  folides.& 
malTifs,  comme  font'plufieurs  racines, 
efcorces,  bois ,  herbes ,  &  femences ,  Sc 
peut-on  mettre  en  ce  rang,  les  racines 
de  Guymauuc ,  d’Ache ,  d’Afpetges ,  de 
Sarrafinc,  de  Cabarcc,  d’Atfrodülcs,  de 
Goulouuree,  de  Behen ,  du  grand  Cen- 
tauxiuxa ,  de  Souchcc,  de  Ciclamcn ,  de 

Coiius, 
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CoftuSjde  Calamus  aromatiquc„(îe  Co- 
combrc  fauuage,  de  Daucus ,  de  Doro- 
nicum ,  de  Di Aam  commun ,  d’Aunec, 
de  Panicaut, de  Fenoil,  de  Fougiere,  de 
Galanga,de  Gentienne  de  RcgalilTejde 
Gramen.de  Glayenl>de  Mandragore, de 
Nard, de  Perfil,de  Pyrethre,  des  deux  Pi 
uoincs,  de  Polipode,  &  de  Gingembre: 
les  cfcorces  des  racines  de  Cappres  ,  & 
de  T amarix,  &  autres:  toutes  les  forces 
de  bois:  femblablement  toutes  les  her¬ 
bes, principalemét  les  leiches:  les  fleurs 
de  CamomrHe,la  fleur  de  lonc,  les  pail¬ 
les  &  feftus  defquelsjnous  nous  feruons 
au  lieu  de  lafleur,la  Spicanardi,la  fleur 
du  Grenadier  fauuage ,  les  Gyrofles ,  & 
toutes  les  autres  fleurs ,  tant  fraifehes 
que  feiches;,  les  femences  d’Anis,d’A-j 
net,  de  Garni,  de  Cumin, de  Coriandre, 
de  Fenoil ,  de  Fenugrcc,  de  Lin,  de  Lu¬ 
pins  &  autres,  les  gonfles  de  Scne,&  les 
autres  fruits:lcs  fucs,liqueurs, gommes, 
refines  ,  apres  qu’on  les  auramifes  en 
petites  pièces ,  il  les  faut  mettre  peu  a 
peu  parmyle  refte  qu’on  pilera,  lali- 
meure  ^racleure  ou  raboteure  des  os, 
cornes, &  vits  aufli. 


Vts 
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I>es  Jim^les  qttine  y  eurent  pasefre  pilez^ 
longitem€nt^&  de  ce!*xquilepet*^ 

Hent  porter. 

c  H  A  P.  XIII. 

A  Vcunsfîmpics  ne  veulent  pas  cftre 
./Vlongucmêc  pilez, à  caufe  qu’ils  fonf 
rares,  deflicz,fraiflcs,  ou  bien  qo’ils  ont 
leur  vertu  en  la  lupcrlicie, laquelle  enco 
res  ert  foible  &<lebile,&  on  eitime  com 
munement  que  tels  fimplcstic  veulent 
pas  clbe  longuement  broyez  ,*qui  vou¬ 
dra  que  leur  vertu  demeure  Galien  par¬ 
le  dç  quelques  vns  qui  font  de  ce  natu¬ 
rel,  au  quatrième  hure  de  la  compofît^ 
tion  desmcdicamensen  general, 6c  voi 
çy  ce  qu’il  en  dit.  Les  medicamçns  qui 
proüiennent  des fucs, liqueurs, 6c  lar¬ 
mes  feichcs,  comme  la  Myrrhe, l’Aloes, 
l’Acacia  (àiçauorr  lavrayc)  6c  ceux  qui 
leur  refTcmbiét,  ne  foiitpoint  fort  durs, 
&  fe  briientaiienjrent,  &  li  Ipnt  faciles  à, 
mettre  en  poudre  ctes^^cliee,aB.^^l  ne 
les  faut-il  pas  broyer  longuement,  de 
peur  que  le  ur  y  ertu  ne  s’cluanouyflc,  & 
que  le  plus  fubtil  de  la  poudre  s’en  aille 
coiViUje.iont le  Camf-iie, l’Ambre  gris ,  le 
Mufe ,  &  quafitpus.  les  autres  que  nous 
auons 
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auons  dit  deuoir  eftre  broyez  tout  dou¬ 
cement. 

Et  merme  rEufoibc,ne  veut  pas  eftre 
longuement  pilé/i  nous  adiouftons  foy 
à  Mei'ué,  &  leSpodium  des  Arabes ,  le¬ 
quel  eft  composé  de  Racines  de  Canes 
brufleestcar  celuy  qui  eft  fait  d’iuoirc 
brufle ,  qu’on  appelle  Spodium ,  veut  e- 
ftre  pilé  aftez  longuement  Mais  le 
Spodium  des  Grecs,  &la  Pompholix 
ou  Eutie  ,  qui  n’cft  gueres  differen¬ 
te  du  Spodium,  finon  qu’elle  eft  bien 
plus  excellente  ,  ne  veulcn^oint  eftre 
pilez  3  mais  feulement  paftez  par  l’e- 
ftamine  ,  en  les  lauant ,  ou  mefme  fans 
lauer,  ■ 

Dauantage  les  chofes  acres  ,  &  faci¬ 
les  à  enflamer,commc  font  les  Reftnes, 
liqueurs, gommes  /‘aucunes  ne  veulent 
pas  eftre  longuement  pilees,car  lion 
les  pile  longuement, la  c haleur  qui  pro- 
cedé'dÜm6'uuehî<înt,diflippe  la  fubftaU' 
ce  lübtikjôc  enifeimiëlereftei  - 

■  Il  fe  tteuue  aufti  deS  ftmples'  qui  font 
li  fraifles ,  qu’on  les  efmiera  fi  feuîemcc 
on  les  frotte  aucc  lès  doigts:  comme  le 
bon  Agaric,la  racine  de  vit  de  Chien  & 
de  Serpentine  feichees,  la  Racine  d’Af- 
frodiUes  bruftee ,  encores  que  Mefues 
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die  que  les  premières  endureront  bien 
d’eftre  cuites  longuement,  car  il  entend 
cela  quand  elles  font  fraifchci’.,  &  non 
pas  quand  elles  font  feicKes-femblable- 
ment  l’Amidon, la  Cerufe,  la  Chaux  fai¬ 
te  de  pierre  tendre,  car  quand  elle  eft 
faite  de  pierre  dure ,  encores  qu'on  i’ar- 
roufe  d’eau ,  à  grand  peine  fera  elle  dif- 
foute  vne  heure  apres  ,  vray  eft  qu’elle 
eft  plus  propre  à  faire  du  Ciment  pour 
ioindre  les  pierres ,  mais  elle  n’eft  pas  & 
blanche  de  beaucoup  que  l’autre. 

D’autres  veulent  cftre  fort  &  longue- 
mentpilez,  fi  on  veut  qu’ils  foyeiit pro¬ 
pres  à  faire  compolîtions ,  comme  font 
les  chofes  groftes,durcs  mafliues,gluan 
tesjou  qui  ont  leur  vertu  fort  profonde, 
&  qui  nefediftbut  pas  aifcfment^  Icf- 
quelles  nous  difons  pouuoir  endurer 
d’eftre  longuement  piiecs ,  fans  crainte 
que  icur  vertu  fc  perde  ou  amoiudrifte: 
au  nombre  defquels  nous  pouuons  mec 
tre  les  limples  metaliques  ,  ceux  qui 
font  de  nature  pierreufe,  de  la  nature 
de  bois  ,  ceux  qui  font  nerueux  ,  & 
membraneux: lefqiiels  neantmoins,  fé¬ 
lon  la  diuerfité  des  intentions,  on  pi¬ 
le  tantoft  grnflierement,tantofton  les 
met  en  poudre  très  deliee  ,  comme 
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quand  on  les  veut  mettre  en  quelque 
médicament  qu’on  fait  pour  les  yeux, 
ou  quand  on  veut  prouoquerl’vrine,  & 
c’cftlaraifonpourquoyiifaut  ainfi  pi¬ 
ler  fubtilementle  Cabaret, le  Cumin,  & 
beaucoup  d’autres, quand  nous  nous  en 
voulons  feruir  pour  ouurirles  obihu- 
â:ions,&  pour  faire  que  la  nourriture 
foit  mieux  diftribuee  par  toùt  le  corps: 
ou  bien  quand  nous  voulons  prouo- 
querTyrine. 

Pareillement lesMyrabolans,  quand 
noftre  intétion  eftde  reftraindre  &  for¬ 
tifier  les  entrailles,  par  le  moyé  delcur 
fub fiance ,  car  lors  Mefues  commande 
de  les  piler  bien  délié,  comme  le  Rha- 
barbe  aufll,  vray  efique  lors  il  efi  plus 
diurétique,  c’efià  dire  ilprouoque  plus 
l’vrine-.&au  contraire  il  purge  mieux 
par  le  bas,  quand  il  efi  pilé  grofilcre- 
m  ent,maisil  faut  entendre  tout  cecy, 
du  Rhabarbe  qui  efi  bon ,  &  n’efi  point 
fophiftiqué ,  car  celuy  qui  efi  rare  &  laf- 

che,  efiant  fort  &  longuement  pilé,  fa 
force  fe  refout  Si  fe  perd  ,  félon  que  dit 
Mefues.  .  , 

Semblablement  les  autres  racines, 
mefmelesAromatiqucs,quiIcs  voudra 
piler  eirtiercincnt,  ü  ks  faudra  longue¬ 
ment 


préparer  les  Simples.  131 
met  piler;  comme  font  l’Acorus,  la  Sar- 
rafine,laCoulouuree,le  grand  Centau 
rium,le 

comBre  fauuagCjle  Coftus  ,  le  Souchet, 
l’Aunééjla  Galanga,le  Glayeul  laPiuoi- 
ne,!e  pyrctlire,le  Polipodej&  le  Gingê- 
bre,rhaisl‘Agarictrochifqué,  &les  au¬ 
tres  racines  que  nous  auons  ditdeuoir 
eftre  tout  doucement  broyées  ,  pour 
peu  qu’on  les  pile,  elles  fe  mettent  en 
poudre. 

D’abondant(dit  Galien  au  4.  liüre 
delà  compofition  des  medicam  ens  ge- 
neraux)les  Amples  metaliq^ues,la  Noir 
de  galle, la  fleur  du  grenadier  domefti- 
que ,  le  Malicorum ,  le  fruift  d’Acacia, 
font  malaifez  à  rompre  Scàrçduire  en 
poudre  :  or  quand  il  parle  des  metali- 
ques,ilfaut  entendre  le  Litarge ,  l’Or- 
pin,la  Sâdaracha,r£rain  brufle,lc  V  erd 
de  gris, la  Chalcitisje  Vitriol ,  la  Cala¬ 
mine, tant  celle  des  fourneaux ,  que  la 
minérale  qui  eft  comme  vne  pierre  ,  le 
Plomb  bruflé ,1a Plombagine,  le  Souf¬ 
fre,  .’AlumrAntimonie,le  Borrax  natu- 
rel(carTartificiel  fc  pile  plus  faciiemét) 
lePlaftre,le  Lapis  lazuii  ,1e  Pierre  Ar- 
menienne:mais  le  Lapis  la  zuli  eft  bien 
plus  maiaifé  a  piler ,  côme  font  aulfi  le 
R 
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reftedespierresj&laplus  grande  par¬ 
tie  des  chofcsque  nousauons  dit  de- 
uoircftre  pileesà  part. 

La  ColoquintCjVeut  cftre  cïaûemet 
puluerifec  ,pour  laraifon  alcguee  par 
Mefué  ,  quand  il  traite  des  facultcz 
des  litnplcs  laxatifs.-encoresque  Gali¬ 
en  die  que  à  caufe  de  fa  grande  vertu 
laxatiuc  elle  fort  deuant  que  fon  amer¬ 
tume  face  aucune  a6tion ,  ou  qu’elle 
deterge 

LaScammonce  aufli  veut  eftre  dili¬ 
gemment  pilec,finon  quand  on  lameï 
CS  pilules  :  car  lors  tant  plus  grollîere- 
ment  elle  eft  pilée ,  tant  plus  longue¬ 
ment  elle  demeure  en  l’eftomach,  & 
fait  aufli  meilleure  operation. 

Ainfi  aufli  les  O  s, les  cornes,  cncores 
qu’elle  foyentbruflees, les  poilsda  Lai¬ 
ne  &  la  Soyc. 

Le  petit  centauriü  portera  bié  aufli 
d’cflre  exaftement  pilé ,  encores  qu’il 
foitauccfesflcurSjfclon  que  dit  Mef- 
uedes  autres  herbes  aufli  qu'on  fait  fei 
cher  pour  garder. 

Qjuafitouccs  les  autres  chofes  veu¬ 
lent  cflrc  médiocrement  pilees;  cora- 
incics racines  d’/iche,d’Aipcrges  ,  de 
Caba  reCjflnôquâdon  veut  piouoquer 
l’vrinc 
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i’vnne,laCicoree,Ia  Calamus  Aromari 
que  des  Apoticaires  qui  ne  foie  point 
vermolujle  Doronicum,le  didam  com 
mun,le  Fenoi!,la  RegaliiTcjla  Gentien-, 
ne, le  Gramen,lcs  HermodadeSjIe  Gla 
yeul  de  Sc]auonie&  de  Florêce,le  Meu, 
les  racines  de  Mandragore  ,  de  Nard, 
d’Oenanciie,de  Perfil,de  Valcrienne, 
de  Garéce,dc  Brufe  deRefforc  de  Rha 
ponticrle  Gingembre,  le  Zurumbeth: 
l'cmbiablemenc  les  herbes, acres  &  aro¬ 
matiques,  comme  i‘hy(üpe,&  le  T hym, 
hormis  quâd  nous  voulons  prouoquer 
l’vrine  ou  les  mois  aux  fémes  ,  à  raifon 
dequoy  nous  les  pilons  plus  lÔguemét, 

Et  pour  le  faire  court,toutcs  les  cho 
fes  qui  endurent  bien  d’eftre  cuites  Icn 
guement  pourront  bien  auffi porter  d’e 
itre  longuement  pilees  :&  celles  qu’il 
faut  faire  cuire  halliuemét,Yeulécaufù 
eltrepilecsroudain;&  celles  qui  endu¬ 
rent  moycnemcntl’vn  endurerôt  aulli 
moyennement  l’autre  ;  pai  quoy  la  fa^6 
de  piler  fera  rendue  plus  facile  à  enten 
dre, quand  on  aura  aprins  la  maniéré 
de  cuire  les  limples. 

Ilnefefautpas  eft5aer,fi  on  lit  quel 
quefois  qu’vn  mefme  limple  peutcitre 
peu  &  mcdiocremêc  pile,  ou  beaucoup 
R  t 
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&  moyennement: car  la  médiocrité  s’e- 
ftend  tant  au  large, qu’il  y  en  à  qui  ap¬ 
prochent  tellement  des  extremitez,. 
qu’à  grand  peine  les  peut  on  difcerner: 
comme  l’Agaric  veut  eftre  moyenne¬ 
ment  pilé, félon  le  dire  de  Mefues  :d’au 
très  tiennent  qu’il  veut  eftre  peupilé, 
nonpas  touresfois  fi  peu.  Etpar  ceftç 
meime  raifonle  di'cord  d’entre  les  au- 
theurs,  touchant  les  degrez  des  pre¬ 
mières  quaiitez,peiit  eftre  accordé, co¬ 
rne  nous  auôsmôftréen’noftre  liurede 
la  Méthode  de  copoferlesMedicames. 

Vesfimfles  qui  yeulent  ejlre  pilez,  fuhtile-. 
ment  ou grojfttrement. 

CHAP.  XIII  I. 

ENtre  les  fimples,  lesvns  demandet 
d’eftre  pilez  fort  de'.ié ,  à  fin  d’ eftre 
plaftoftpar  efFeft,ce  qu’ils  font  feuîe- 
ment  en  puilTancejà  fin  aufli  qu’ils  puif 
fentplus  aifément  penetrer  par  toutes, 
les  parties  du  corçs.-foit  quenoftre  in¬ 
tention  foit  de  cuire  les  matières  (qu’Ô 
appelle }ou  de  renforcer  Sefortifier  les 
parties,ou  incifer  ,  atténuer ,  nettoyer, 
&  euacucr  les  matières ,  ou  par  les  vri- 
nes,ou  par  les  mois, ou  par  fucurs, 
qu  par  tranlpiration  infenfible  :  Yoil- 
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la  comme  nous  ordonnons  que  ce 
qu'on  prendpour  fortifier  le  cœur, le  fo 
ye,&:  les  autres  parties  inferieures ,  qui 
font  fort  efloignées  delà  bouche,  ou 
poureuacuer  quelque  chofe  d’icelles, 
oupourofter  les  obftruâ:ions&  opila¬ 
tions, ou  pour  prouoquer  les  vrines ,  ou 
les  mois  ,  foit  pilé  bien  fort  délié ,  à  fia 
qu'ayant  acquis  par  cela  quelque  tenui 
tédefubftance  ,  &  fubt!liîé,il  puifie 
mieux  pafler  parles  orifices  des  vaif- 
feauï  qui  font  eftroits  &  par  les  petits 
côduits  qui  fôt  en  l'habitude  du  corps, 
lefquels  lot  inuifibles  pour  leur  petitef- 
fe,à  fin  aufli  qu’ils  facét  i’operatio  qu’ils 
doyuent faire, p'us  foudainement.  Et 
c’elUaraifonpourquoy  en  la  hicra  de 
Galien^on  doit  pi. et  fort  délié  toutes 
les  poudre.s,&  les  palfer  par  vuThamis 
de  Soye,à.  fin  que  la  vertu  de  l’Aloes  :  Sc 
des  autres,  P uilfe  peneirer  dâsles  con- 
d  ùts  du  ventricule  &des  autres  parti¬ 
es  voifines.  Demefnre  enlaTheria- 
que,au  Mithridat,enia  Aurea  Alexan- 
druîa,&  femblables  compofitions,  def 
quelles  on  fefert  à  plüfîeurs&  diuers. 
vfageSjce  qui  y  entre  veut  eftre  pulue-i 
rifé  bien  défié, à  fin  que  les  fimplcs  com 
muniquans  leur  aéfion  les  vns  aux  au- 
J 
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treSjfoycntjpiuftoiil  fermentez  qu'on 
appelle)  Scainfi, qu’on  s’en  puilTe  plu- 
ftoft  feruir.Car  tandis  que  ces  compolt 
tiens  ou  il  entre  d’Opium  font  enc  ores 
recêtes,clles , font  fort,  ftupefadiues: 
toutesfois  il  ne  les  faut  pas  aulfi  piler  fi 
delicjCar  leur  vertu  aromatique  s’efua- 
nouiroit. 

Tous  medicamens  ftupefadifs  ,  qui 
entrent  es  compofitions  fufdites  ,  ou 
autresrou  defquels  on  fc  veutferuir  à 
parr,doyuent  eltre  puluerifezbien  dé¬ 
lié, à  fin  qujilspuilfent  pénétrer  parles 
petits  conduits, &paruenir  aux  parties 
lointaines&  profonde  s, pour  les  rendre 
ftupides. 

Les  chofes  qu’on  prend  pour  les  ma 
ladies  du  foye ,  doyuent  cftre  pulueri- 
fees  délié,  ficencores  plus  es  maladies 
de  la  Ratce ,  mais  fur  tout  es  maladies 
des  reins  &  delà  vercic:àfin  qu’ils  puif 
fent  paifer  par  l’orifice  eflroit  des  vaif* 
féaux:  &t*eft  ainfi  qu’il  faut  piler  le 
Thyin,le  Cabaret, le  Cumin, &  autres 
femblabics,cn  la  compofition  a’Aurea 
Alexandrina  ,de  Curcuma  maior,de 
Dialacha  maior,&:  autres  fcmblableS 
compofitioas:iVlais  és  compofitions  '  a- 
xatiueSjCommc  font  le  piofpoiicion,  la 
Con 
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Confedion  Hamcchj&l’eleduaire  In- 
dura  raaius,  les  mefmcsrimplesveulêt 
eftre  pilez  grofliercment. 

11  n’y  à  medicamens  qui  demandent 
d’eftïepuluerifez  plus  délié,  que  ceux 
qu’on  employé  pour  les  maladies  des 
yeux, de  peur  que  fi  la  poudre  cft  trop 
grofficic,ellcnc  caufe  quelque  dou¬ 
leur  aux  tuniques  des  yeux,  qui  Tôt  fort 
ienfibles,par  Ton  arpretétprincipalcmét 
fi  ce  fontfimples  metaliques,  ou  pier¬ 
res  ou  autres  femblables  medicamens 
durs&fccs.  Car  encoresquele  Sucre 
candi, Scie  Boliarmcni  ,  ne  ioyent  pas 
trop  exaébementpilez.Sc  qu’on  les  mec 
te  furies  yeux, ils  le  difioudronq  incon¬ 
tinent  ,  par  le  moyen  de  l’humidité  & 
des  larmes  qui  en  forcent. 

Il  fautaurù  pilerJjien  delié,les  medi- 
cames  lefquels,'  cftât  grofiieremet  pilez 
onrqlquemàuuaife  qualitéSc  nuifible, 
laquelle  fe  fe  perdra  en  les  pilant, corne 
nous  voyons  en  la  Coloquinte,! aquellc 
etf  ât  groilîeremenc  pilée  à  caufe  quelle 
Cil  elpôgieufc,ellc  s’êde,  le  remphflanc 
d’humeur  fupcrflue,Sc  lors  elle  caufe  v- 
ive:grâde  fâcherie ,  par  fa  pefanteur ,  Sc 
groueurj&^ar  lamordicatiô  ejUe  cau- 
Ic  CS  parties  ou  elle  eil  atachee.lefquels 
R  4 
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incôueniens,ne  pcuucnt  aducnir  fî  elle 
eft  exadement:  puluerifee  ,  .car  la  pou¬ 
dre  ne  peut  contenir  aucune  liumeur. 
Toutesfois  quand  on  fait  les  Trochijf- 
ques  Alandaljilla  faut  piler  yn  peu  plus 
groifierementjmais  aufil  il  faut  repiler 
trois  ou  quatre  fois  les  T rocliirques,&; 
puis  les  refaire, de  forte  qu’en  fin  elle  fc 
ttouueafTez  puluerifee,  li  en  eft  tout 
de  mefme  de  l’Agaric,  aufli  cft-il  de 
femblable  fubftance  :  vray  eil  qu’il  n’efl 
pas  fî  violet, mais  plus  bénin,  aufli  n’eft 
ilpasbefoinde  le  piler  fîexademenr. 

LeRhabarbe  veuteftre  diiigemmét 
pilé,  quand  on  à  volonté  de  renforcer, 
les  entrailles  par  fon  adftridion  ou 
bien  quand  on  veut  prouoquer  rvrine: 
comme  Içs  Myrabolans  aum. 

Les  autres  demandent  d’eftre  pilez 
groflTicrementjàfin  qu’ils  arreftent  plus 
longuemêt  enl’eftomach,&  à  fin  qu’ils 
n’aproebent pas  fi  foudain l’orifice  des 
yaiireaux:&  aufli  nous  pilons, les  medi- 
camens  laxatifs  groflieremét ,  à  fin  que 
feiournant  longuement  en  l’eftomac, 
qui  n’eft  pas  vne  partie  des  principales, 

&  quieflprefleà  euacuation ,  ils  puifi- 
fent  attirer  de  la  relie  du  corps:&  qu’ils 
ne  paruiennentpas  iufques  aux  parties 
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principales  en  leur  entier,  lefquelles  ils 
pourroyenc  offenfertcar  il  fuffit  bien 
que  leur  faculté  ,  ou  leur  vapeur,  ou 
pour  le  plus  vne  bien  petite  portion  de 
leurfubitancejparuienneiurques  à  ces 
parties-la. 

Il  fautaulÏÏ  piler groilîerement, les 
{impies  la  vertu  defquels  fe  pourroic 
perdre.li  on  les  piloitlonguement:com 
me  onvoit  par  expérience, que  la  Scam 
moneeperdfa  vertulaxatiuc,  fi  elle  eft 
longuement  pilee. 

Par  mefme  raifon  ,  les  medicamens 
qu’on  fait  pour  conforter  l’eftomac,doy 
uent  eftre  groffieremêt pilez;à fin  qu’a- 
reftant  longuement  en  l'eftomaCjils  ai¬ 
dent  tant  mieux  la  digeftion,&  que  les 
viandes  ne  puiflsnt  pas  fi  facilement 
empefeher  leur  vertu. 

Pareillement  les  chofes  Aromati- 
ques,lefquelles  on  met  es  compofitiôs, 
feulement  pour  y  lailfer  leur  vertu  ,  & 
pour  leur  donner  bonne  faueur  &  bon¬ 
ne  odeur  ,&  non  pas  pour  augmenter 
la  compofitiô  parleur fubftance  :  c5mc 
nous. pilons  groflierement  la  Canelle, 
quand  nous  la  mettons  dans  les  cola- 
turcs, pour  les  aromatizer:&  le  Carda- 
momum  aufii,le  Gingembre, les  Gyro- 

R  s 
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fleSjle  Macis ,  le  Bois  ci’A!oës,îa  Spica, 
â:leSafFraii:Iercjuels‘nous  pilons  grof- 
fiercment,  quand  nous  paiFons  le  vin 
miellé  parmi, dans  vue  eftamine,  ou  vn 
linge  bien  cler. 

Dauantage,les  fimples  feruans  à  dif- 
foudre  &  dillîperles  venrofîtez,  veu¬ 
lent  par  mefme  railbn ,  eftre  grolîiere- 
mcncpilez.xomme  en  la  compoFiticn 
DiofpoJidcon  ou  Diaciininum,on  pile 
les  (impies  grodlercmct,  à  fin  qu’ils  pur 
gent&facencicur  adilion  plus  longue¬ 
ment  côtre  les  vétofitez  vray  eft  qu’ils 
feront  aulîî  leur  aétiô  plus  tard,&  auec 
moins  de  vertu, que  fi  on  les  auoit  bien 
puluerifezrmais  auiFi  fi  on  les  puluerifc 
exactement,  ils  ne  dilFoudrontpas  les 
ventofitez  fort  longuement  ,&  leurs  fa- 
cuîcez  en  feront  plufioft  diflipees,&fi 
pafleront  incontinent  par  les  vrincs 
lefquelles  ils  prouoqueront,  Tcu qu’ils 
font  chauds  &  fecs. 

Il  y  à  aulii  des  (impies ,  qui  veulent 
eftre  feulement  rompus  en  allez  gros 
morceaux, à  fin  de  Les  bruilcr  apres:  co¬ 
rne  le  Litharge  qu’on  veut  bruller,veut 
eftre  rompu  en  pièces  de  la  grolfeur 
d’vneNoix  commune  :1a  Pierre  Phri-. 
gicnne  qu’on  veut  brufter^  doit  ettre- 
premie 
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premierernent  mife  en  morceaux  de  la 
grolTeur  d’vne  Noifetee- 

Il  y  à  oufli  des  autres  ou’on  pile,  a  fin 
de  les  lauer  plus  nettement ,  mais  il  en 
fera  parlé  amplement,  quand  nous  trai¬ 
terons  de  la  lotion  de  {impies. 

Par  cedifcours  on  peut  cognoiftre, 
qu’vn  mefme  médicament  veut  eftrc 
tantoft  pilé  délié  ,&  tantoft  gcolTiere- 
mentjlelonhntention  diuerfe  à  laqucl 
le  le  médecin  prétend:  comme  le  Rha- 
barbe,le  Cabaret,  le  Nitre,  le  T hym,  le 
Calamcnt,leGiayeul,  l’Hyfope,  iePou- 
liGt,rOrigan ,  &  le  Cumin ,  demandent 
d’eltre  puluerifez  bien  fubtilement, 
quand  par  iceux  nous  voulons  ptouo- 
quer  àvriner,  comme  dient  Galien  & 
Mefucs  :  mais  ou  contraire  nous  les  pi¬ 
lons  grolTierement,  quand  nous  vou¬ 
lons  purger  par  le  bas. 

De  mefme  la  Scammonce  ,  la  Colo¬ 
quinte, &  autres  qui  font  fort  laxatifs, 
veulent  eftre  quelquefois  pilez  grolTie- 
reinent ,  comme  quand  la  Scammonce 
entre  es  pilules, &  l  a  Coloquinte  es  tro- 
chifqucs:&  d’autresfois  fubtilcmenr, 
pour  les  raifons  que  nous  auons  dédui¬ 
tes  cy  deuant. 

Toutesîois  k  Rhabarbc  reut  eftre 
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pilé  délié  ,&  la  Coloquinte  for^  délié, 
quand  nous  la  voulons  faire  prendre 
incontinent,  fans  la  rien  piler  apres, 
comme  on  fait  quand  on  la  met  en 
Trochifques.  On  pile  auffi  grolTiere- 
ment  la  Scammonee ,  quand  on  la  veut 
mettre  en  quelque  decodion,  ou  qu’on 
la  met  en  quelque  cortipofition ,  qu’on 
garde  long  temps  deuant  qu  en  vfer; 
ce  qui  fe  fait  a  fin  que  fa  force  ne  fe 
perde  enlacuifant,  ou  pour  la  longue 
fermentation. 

Lesfimples  auffi  que  nous  vou'ons 
paruenir  iufques  aux  parties  lointai- 
nes,nous  les  pilons  fort  délié:  mais  fi 
nous  voulons  que  ces  fimplesmermes 
arrertent  longuement  en  i’eftomac,aux 
inten:ins,&  auxpremieres  veines ,  il  les 
faudra  piier  vn  peu  plus  groffierement. 

De  toutes  ces  chofes  fufditeSjOn 
peut  eft ablir  vn  ordre ,  lequel  doit  eftre 
obferué  en  pilant  les  fimples  :  à  fçauoir 
qu’on  mette  premièrement  dans  le 
mortier,  &  qu’on  pile  auffi  en  premier 
lieu, les  chofes  grofTes, dures ,  &  gluan- 
tes:comme  font  les  racines,  lesnruids 
de  quelques  arbres, quafi  toutesfemen- 
ces,côme  auffi  fi  lesfimples  qui  ont  vne 
mouëlle  gluatc.  Vn  peu  apres  ilfaudra 
mettre 
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mettre  les  fimplcs  aromatiques, qui  foc 
auffi  mal  ai^^ez  à  piler ,  comme  font  le 
lonc  odoriferâc ,  le  Calamus  odoratuSji 
îa  Zedoaria.Ie  Gingébre^laGalanga,la 
GiayeulSclauon ou celuy  de  Florence, 
ou  le  noftre  cômua  qui  ell  blanc, le  Co- 
ftuSjle  Cardamomûa  le  fruit  de  Baume,, 
les  CucubeSjle  Poiure ,  &  la  Noix  muf^ 
cate,  la  Canelle ,  le  Cinnai-nome ,  &  les 
Gyrofles.  Apres  tous  ceux  la,il  faut  ad- 
iouftcrles  facs,l€s  liqueurs  les  lar¬ 
mes  qui  fe  peuuent  puluerifer  auec  les 
autres  chofeSjCome  nousl’auôs  difeou 
ru  cy  deuant ,  quand  nous  auons  enfei- 
gné  qui  font  celles  quife  peunent  pul¬ 
uerifer, &  auec  quoy,  ou  fi  elles  fe  peu- 
uent  puluerifer  toutes  feules  &  à  part. 

Mais  quant  aux  femence  s  buileufes, 
ilfaudra  en  premier  lieu  oiier  l’efcorce 
&  puis  les  couper  menu,  comme  il  fera 
dit  vn  peu  apres,  à  fin  qu’elles  ne  ren¬ 
dent  le  refte  des  poudres  gluât,  de  for¬ 
te  qu’on  ne  les  puifTe  apres  paffer  par  le 
crible  ;  telles  font  les  femences  de  Co- 
combre, Courge,  Melon, Citrule  ,  Car- 
thame ,  Coings,  Piftaches,  Pignolatz, 
Amandes,&  femblables. 

Qjiant  aux  Minéraux,  le  plus  fouuét 
on  les  pile  àpart,&‘tous  feuls,le5  arrou 
fiant. 
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fant  par  fois  d’vn  peu  d’eau ,  à  caufe  de 
leur  ficiiCjàfin  que  le  plus  fubtil  ne  s’en 
uolIc,ou  que  la  vercu  ne  fe  perde,  corne 
nous  auonsmonftré  cy  deuant.  U  eft 
bien  vray  que  la  Clialcicis,le  V itriol ,  le 
Verd  de  gris, le  fouffre ,  la  Sandaracha, 
&  quelques  autres  qui  ont  encores 
quelque  humidité ,  n’ont  point  befoin 
d’eftre  arroufez. 

Des  fucSjliqucurs, larmes,  &  des  par¬ 
ties  des  animaux,  il  en  à  etté  ampiernet 
traité  cy  deuant. 

En  pilant  il  faut  couurir  le  mor¬ 
tier  auec  du  papier, ou  auec  de  peau ,  & 
mefme  parfois  il  la  faut  mettre  en  dou 
ble  (  comme  nous  auons  dit  en  la  com- 
pofitiondela  Theriaque  )  ce  qu’il  faut 
faire, ou  à  fin  que  le  plus  délié  de  la  pou 
dre  ne  s’en  aille  ,&  quelque  fois  à  fin 
que  la  poulTiere,  qui  elf  mauuaife  &  fa- 
cheufe ,  ne  chatouille  le  nez  de  celuy 
qui  pile, comme  il  aduienc  quand  on 
pile  i’Euphorbe,le  Turbiih.&plufieurs 


autres. 

De  qttelqttes  ejpeces  de  fre^aratton  qui 
feruent  h  U  triture  ou  qui  jufléént  fort  heu. 
C  H  A  P.  XV. 

NOUS  auons  quelques  façons  de  fai 
re,qui  font  corne  prepaiatifs  p..ut 
mieux 
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mieux  pilerjOumefiTie  qui  peuucn:  te¬ 
nir  fon  lieu  ;  comme  Ibnt  quard  on 
fraye  quelque  {impie  à  la  queux  médi¬ 
cinale,  quand  on  mafehe  vn  fimple, 
quand  on  le  coupe  menu,  quand  on  le 
rompt,  quand  on  le  rafcle,  quand  on  le 
lime, ou  qu’on  le  râpe. 

On  à  de  couftume  de  frayer  ou  frotter 
à  la  queuxmedicina!e(corame  eft  celle 
des  Barbiers)les  Colyres  feesdoit  qu’ils 
foy  eut  défia  réduits  en  T rochifques  ou 
que  la  matière  foit  encores  toute  entic 
re,les  incorporât  auec  ce  qui  e{l liquide 
au  blanc  d’œuf  >  ou  auec  laid ,  ou  aucc 
fuc  de  Rofes ,  ou  mucilage  de  fcraencc 
de  Foqnugrecjou  de  Coings,oude  Mal- 
ue,ou  de  Guymauue;  ce  qu’on  fait  afin 
que  la  matière  deces  colyres  e  liant  bie 
Puluerifee  ,  n’offence  point  par  fon 
afpreté, l’œil  qui  ell  défia  malade. 

On  peut  auili  comprendre  fous  cc 
frottement ,  quand  on  fraye  l'Amidon, 
culaCcxufe  contre  vn  crible,  afin  de 
les  mettre  en  poudre. 

Nous  faifons  quelque  fois  mafeher 
des  roedicamens,és  maladies  de  labou 
che,dela  gorge, de  la  canne  du  poul- 
mô,du  pouimojdu  gofier,  de  l’cftomac: 
corne  côrre  la  douleur  de  dents  on  fait 
mafeher 
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mafcher  la  Peruenche  ,les  fueilles  & 
tendrons  de  frelîl  on  ,  la  racine  de  l’E- 
fclere,  de  Plantain  ,  &c  de  PalTefleur ,  fé¬ 
lon  la  dodrine  de  Galien  traitant  des 
firnpies. 

Gn  couppe  les  groffes  Racines, &cél- 
les  quifont  par  trop  longues, les  herbes 
auffi  foyêtveites oufeicnes;  les  grolTes 
fleurs, comme  font  les  fleurs  de  Nénu¬ 
phar, de  Rofes,de  Saflran,  &  la  mouëlle 
de  la  Cbloqilinte ,  noftre  Acacia  com¬ 
mun  e,&  les  Trochifques  de  Galia:& 
les  limples'  capillaires ,  comme  fonda 
Soye,  les  cheueux ,  &  la  Laine  :  les  bois 
,  auflr, comme  le  Guaiacdes  Santals, &  le 
Bitfihparerllement  les  rabotures,  &  la¬ 
mes  qu’on  fait  auec  vn  ferrament ,  des 
Cornes, Ongles  ,Os,  Yuoire,  Vits,& 
cuirs  des  animaux ,  de  la  colle  de  Poif' 
fon,&  de  la  colle  forte. 

L’inftrumèntauecleqüelonies  coup 
pc,eft  tout  ferrament  qui  traUche,  ou 
des  cizeaux  :  mais  les  bois  fe  peuuent 
aufli  mettre  en  pieces,auec  vn  pilon  de 
bois,  g  rny  de  pointes  de  fer  fort  ai¬ 
guës.  Or  ^res  qu’ils  font  ainfi  coup- 

Se2,onfelert  des  vns  pour  mettre  es 
ecodios  &  teintures',  comme  le  Gua- 
iac,le  Brefll,&  femblablesdes  autres  on. 

les 
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les  couppcjàfinque  mieux  &  pluftofl 
on  les  pmlTe  mettre  en  poudre,  ou  bien 
on  le  s  racle  premièrement ,  &  puis  on 
lescouppe  menu.  Ilfautiugcr  le  fem- 
blable  de  la  façon  de  rompre,  racler, râ¬ 
per, limer,  defquclles  nous  auons  parlé: 
à  fçauoir  que  quelques  fois  on  s’en  fert 
pour  cuire  apres ,  &  d’autresfois  pour 
quelque  autre  fin  &vfage.  CÔme  pour 
exemple,  on  couppe  bien  menu  auec 
vn  tranchant  de  cordonnier ,  le  déme¬ 
nant  çà  &  là ,  ou  frappant  longuement 
auec  vn  coulteau,ou  auec  deux  ou  trois 
coufteaux  qu’on  agece  entre  les  doigts, 
de  l’vne  des  mains  ou  de  toutes  les 
deux, les  femeccs  huileufes ,  &  qui  font 
vn  peu  groffetteSjCar  quand  on  les  pen- 
fe piler  auecle pilon,  elles  s’efcachent 
pluftoftjSc  fe  rendent  huileufes.  Or  on 
les  hache  toutes  feules, apres  toutesfois 
leur  auoir  ofté  l’efcorce,ou  bien  on  met 
vn  peu  de  Sucre  parmy,  à  fin  qu’elles  ne 
fe  rendetit  par  trop  grafres&  huileufes: 
il  faut  mettre  deflous  vne  fueille  de  pa¬ 
pier  bien  blanc  &  bien  net ,  &  le  chan¬ 
ger  fouueirt,  à  fçauoir  quand  il  eft  défia 
couppé ,  &  mettre  au  delTous  du  papier, 
yn^is  bienlifsé  &poiy.  V^^ila  comme  il 
fautcoupper  les  fernenceide  Courge, 
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de  Cocombre,  de  Melon,  de  Citrule,de 
Cotton ,  de  Cerilier ,  de  Prunier ,  les  A- 
niandes,lesPiftaches,  les  Pigiiolats,  les 
•  Anacardi,  les  Ben ,  les  Chaftaignes  ,  les 
Noifertes»ics  Noix  ,  les  Chaftaignes 
d'eau, leCarthame, de  l’herbe  aux  poux; 
lefquelles  femences  fc  peuucnt  auflî  pi¬ 
ler  autrement, corne  nous  l’auons  mon- 
ftré  cy  deuant , quand  nous  auons  parle 
de  la  maniéré  de  piler  les  femences  en 
general. 

Ilfaut  aufticoupper  ainfî  menu  les 
Dattes,  apres  toutesfois les  auoirbien 
nettiez  dehors  &  dedans ,  quand  iî s  en¬ 
trent  en  quelque  compoficion  cordiale. 
Il  eft  bien  vray  que  par  fois  nous  les 
couppons  groflicrement,puis  les  meflôs 
parmy  le  refte  que  nous  voulons  piler, 
mcfmement  quand  ils  font  en  petite 
quantité,  &  qu’ils  font  fort  fecs  ,  quel- 
quesfois  nous  les  faifons  feulement 
tremper  quelque  temps  en  vinaigre, 
comme  douze  heures  où  enuirô ,  apres 
nous  les  pilons,&  les  palfons  par  vn  cri¬ 
ble,  les  remuant  auecviie  cuiiliere  ,ou 
auec la  main,  comme  on  fait  au  Dia- 
phenicum,en  la  compofition  duquel  au 
cuns  meflentquelque  quantité  d’Aman 
des,pclees  auec  le  coufteau,&  trempees 
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auec  les  Dattes  dans  le  vinaigre,  awc 
lefquels  aurti  ils  les  pilent  &  les  pallent. 

Nous  auonsaccoufturaé  de  rompre  a 
tout  les  mains, les  chofes  tendres  &  me¬ 
nues ,  comme  les-pcignces  des  herbes 
que  nous  rompons,  les  tordant  auec  les 
doigts,  &  les  petites  S:  menues  racines, 
&  qui  l'ont  aifees  à  rompre ,  les  efcorces 
aulfi  qui  ne  font  pas  trop  mal-aifeesa 
mettre  en  pièces ,  car  quand  elles  font 
difficiles  à  rompre,  nous  lescouppons 
auec  quelque  ferrement ,  ou  les  calTons 
auec  vn  pilon. 

Nousauonsde  couftume  de  racler, 
comme  Tay  dit,l’iuoirc,  les  Cornes ,  les 
Ongles  ,  les  Verges  des  animaux  fei- 
checs,les  cuirs  feichez,  la  colle  de  Poif- 
fon  ,1a  colle  forte  quand  elle  eft  bien 
feichc,les  bois  de  Guaiac  &  de  Breffi,  & 
quelques  autres  ,  à  fin  qu’ils  laiffient 
mieuxleurvertu  en  la  décoction,  ou  a 
fin  de  les  piler  apres.  Nous  raclons  auffi 

l’efcorce  dcTurbich,iufques  à  ce  que  le 
blanc  fe  monftie ,  comme  Mefues  l’en- 
feigne:  on  racle  pareillement  la  racine 

de  Regaliffi;,auât  q  la  piler,  &  les  autres 

raciires  ,& leurs elcorces,  mais  cela  fc 

faid  pluftoft  pour  les  nettier  qpour  au¬ 
tre  chofcjdelaqlle  il  fera^parlé  cy  apres« 
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On  râpe  aufli  aucc  vne  ra|)e ,  le  bops 
d’AUfîer,de  Guaiac^de  Bouys  ,1e  Liege, 
L^uoire  ,  &  les  autres  choies  dures,  lêf- 
^uelles  rendent  vne  fcieure,  (  quand  on 
les  fcie  auec  vne  fcie  commune)  qui  ne 
différé  gueres  de  celle  qu’on  en  tire 
auec  vne  râpe, ou  grolfe  lime. 

-Nous  auons  aufli  vne  forte  de  Rape^ 
qui  eft  faite  d’vne  lame  de  fer  blanc  dcr 
liee ,  pêituifee  en  plufieurs  lieux ,  auec 
laquelle  nous  râpons  en  frotant  l’Aga¬ 
ric, la  Noix  mufeate ,  le  Gingembre ,  & 

les  pommespde  Coing auifi,  c^r  par  ce 
moyen  on  en  rite  plus  de  fuc  que  fi  on 
les  piloit  au  mortier. 

Dauantage  nous  auons  accouftumé 
de  limer  l’Or, l’Argent,r£rain,le  ïef,l’A 
cier,le  Plombrles  vns  pour  les  brufler  a- 
presj&  les  autres  pour  nous  feruir  de  la 
limaille  telle  qU’clle  eft  fans  btufler, 
comme  s^a  limaille  d’Or  &  d’Ajrgent, 
bien  cil  vray  que  ie  ferois  d’adais  qu’au 
lieu  de  lalimaüle,onvfaftdei’Or  &  Ar¬ 
gent  en  fueille. 

On  lime  auflî  les  Boys  qui  font  forç 
durs, comme  leGuaiac,les  Sâtals,lc  Brc 
fil,ie  téft  deiatefte  dvn  homme,  les 
dents  &  mâchoires  de  Brochet,  les  cor¬ 
nes  de  Cerf,  de  Chieure,  de  Licorne,& 
f  les 
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les  Ongles  d’aucuns  de  ces  animaux»  & 
i’iuoire.-pareillemenc  la  verge  d’vn  T  au 
rcau,&  d’vnCerf ,  la  colle  de  PoifTon,  la 
colle  forte  ,  lefquelles  on  peut  aufîî.ra- 
per  &  coupper  ,  comme  nous  auons 
monûré. 

Ileftvrayqu’iln’yàpas  grande  diffé¬ 
rence  entre  râper  &  limer;  finon  que  lc$ 
rabotures  qui  fe  font  auec  la  râpe  ,  font 
plus  groffes  que  celles  qu’onfait  auec 
la  lime, à  cauie  que  ies  inftrumcns  auec 
lefquels  on  rape^ontles  dents  plus  grof¬ 
fes  &  plus  rudes  que  non  pas  la  lime. 
On  à  auffi  vne  autre  fa^on  de  racler, 
comme  quad  on  dole  &'  rabote  le  bois, 
de  laquelle  on  fe  pourroit  bien  feruir, 
tant  pour  faire  decoftiôs,  comme  aufli 
pour  piler  apres. 

l,afuçon  ^  maniéré  de  crihler, 

C  H  A  P.  XV  i., 

A  Près  auoir  traidfé par  ordre  des  di- 
ucrfesfaçonsdepiler,  il  me  fem- 
blc  qu’à  bondroidfla  façon  de  cribler 
doit  fuyure  ,  d’autant  que  par  le  crible 
nous  fcparons  ce  qui  cft  net  &  bien  dé¬ 
lié, d’auec  ce  qui  cft  falc  &  groftier,  com 
me  nous  voyons  que  les  boulangers  fe- 
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farcnt  la  iînc fleur  defarine  d’auec  le 
fon.  Il  y  a  auflî  mefmeraifon  a  cribler 
qu'à  piler, êcpourtat  les  chofes  qui  veu¬ 
lent  eftre  pilccs  délié, veulent  auill  cftrc 
paflees  par  vn  crible  délié ,  &  celles  qu  i 
veulent  eftrepilees  tres-delié,eftrepaf- 
fces&  bluttces  par  vn  crible  tres-delié, 

comme  les  poudres  qu’on  appelle  cor¬ 
diales,  lefquellcs  on  pafle  par  vn  crible 
de  Soye,qu‘oü  dit  communément  T afe 
tas,  le  démenant  entre  les  mains  :  les 
metaliques  auffi  qu’on  pile  fort  delie, 
pour  mettre  és  medicamens  qu’on  fait, 
pour  les  yeux  ,  doyuent  auffi  eftreblut- 
tez  en  vn  crible  fort  délié:  pareillement 
les  chofes  qu’on  veut  faire  feruir  à  pro- 
uoquer  l’vrine ,  &  à  ouurir  les  obftru- 
dions.Et  au  cotraire,les  chefes  qui  fer- 
uent  à  lafeher  le  ventre, &  à  parger,com 
me  elles  veulent  eftrepilees  groffierc- 

ment,  auffi  les  faut-ilpaffer  par  vn  cri¬ 
ble  greffier  &  rare.  Les  chofes  auffi  qui 
demandent  d’cftrepilees  à  part ,  doyuét 
auffi  eftre  criblées  à  part  (voire  s’illes 
faut  cribler  )  corne  font  les  Metaliques, 
lefquels  eftans  meflez  auec  les  autres, 
pafTent  plus  foudain,  &auant  qu  eftre 
entièrement  puluerifez. 

La  fin  pour  laquelle  nous  criblons. 
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eft  quelquesfois  pour  piler  mieux, & 
le  plus  fouuent  pour  pouuoir  mieux 
mefler  les  chofes,  cjuand  elles  font  ainli 
bien  menues  :  Car  apres  que  nous  a- 
uons  criblé,  ce  qui  refte  qui  n’a  peu 
paiTer  par  le  crible  ,  nous  le  remettons 
dans  le  mortier,  &  le  pilons  derechef; 
Sc  comme  i’ay  didf  ,  nouspalTons  envn 
crible  greffier  6c  cler  ,  ce  que  nous 
voulons  qui  foit  greffier  ,  &  envn  cri¬ 
ble  délié  ,  ce  que  nous  voulons  que 
foit  délié: à  caufe  dequoy  il  a  fallu  in- 
uenter  plufieurs  8c  diuerfes  fortes  de 
cribles. 

On  fait  les  vnsauecles  efcorces  de 
Tillet,  couppees  délié, efgalement  tou- 
tesfoisjlefquelles  on  entrelace  en  façon 
de  Treillis,  lefquels  font  fort  propres 
pour  cribler  lesfeieuresde  Guaiac,& 
les  matières  defquelles  les  teinturiers 
fc  feruent ,  &  les  autres  chofes  qui  font 
ainff  pilees  grofficrement.  l’ay  veu  des 
cribles  faits  d’vn  petit  ais  pertuisé  en 
plufieurs  lieux  ,  qui  eftoyét  fort  propres 
à  palfer  l’Argille.  On  en  fait  des  autres 
qui  n’ont  pas  les  pertuiî  ff  larges  q  ceux 
cy,&  qui  ne  font  pas  aulli  quarrex,  mais 
ronds,oulongucts,&Iesfaic  on  de  par¬ 
chemin  ,  coufu  à  vn  cercle  de  boys, 
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aucc  lefquels  on  crible  le  froment,  l’Or- 
tre,&  les  autres  efpeces  de  bleds  :  on  en 
nettie  bien  aulfr  fouuent  les  légumes, 
pour  ofter  les  autres  femences  qui  font 
parmy,qui  font  toutesfois  moindres, 
car  CCS  petites  femences  paflent  aife- 
mét  par  les  permis  qui  font  alTez  grâds, 
&  la  bonne  femence  qui  eft  grofle  ,  de¬ 
meure, à  caufe  qu’elle  ne  peut  paffer  par 
les  permis. 

Il  y  à  des  autres  cribles  qui  font  tillus 
de  foyes  de  cheuaî ,  agencées  en  façon 
de  treillis,  &  tendues  d’vne  part  &  d’au¬ 
tre  auec  deux  cercles  de  bois ,  &  quand 
on  veut  cribler  quelque  chofe  ,  on  les 
prend  par  le  cercle  de  delfous ,  &  les  fe- 
cout  on  &  les  heurte  à  quelque  chofe: 
&le  cercle  de  delTus  fert  a  contenir  les 
matières  qu’on  veut  cribler.  Et  de  celle 
cfpecede  cribler,  il  y  en  a  deplufieurs 
fortes  qui  feruet à  diuers  vfages  :  caries 
vnsontle  tilTudepoilde  cheual , feule¬ 
ment  tendu  entre  deux  cercles  de  bois, 

&  les  fecoüant  tout  doucement  auec  la 

main,  la  poudre  tombe  dans  que^ue 
plat  de  bois  qu’on  aura  mis  au  dellou-s 
pour  receuoir ,  ou  fur  du  papier,  &  cou- 
ure-on  le  delTus  du  crible  auec  du  pa¬ 
pier,  à  fin  que  la  poudre  ne  s’enuole ,  & 
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fc  fert  on  de  ces  cribles  ainfi  faits  quad 
on  veut  cribler  quelque  poudre  qui 
n’eft  pas  de  grand  pris. 

Mais  il  y  en  a  des  autresqui  outre  le 
tiflfu  qui  eft  entre  deux  cercles ,  ont  vn 
fondaudeirous,&:vn  cercle  au  deffus, 
qui fe pcuuentofter quand  on  veut,& 
font  clos  &lVn  &  l’ autre, auec  vne  peau 
de  mouton: le  fond  fert  areceuoirjla 
poudre  qui  palfe  ,  &  le  couuercle  garde 
que  la  poudre  qu’on  veut  paiferjne  fe 
perde  ou  s’enuole-.Or  de  ces  cribles,  il  y 
en  à  plufieurs  différences, car  les  vns 
font  plus  clers&  rares,  les  autres  plus 
cfpcz  &  ferrez ,  &  chafeune  forte  a  fon 
vfage,non  pas  feulement  pour  la  diue^ 
fitédes  medicamens  qu’on  y  peut  paf- 
fer ,  mais  aufîi  pour  la  diuerfe  forte  des 
compofitions  qu’on  en  peut  faire.  Da- 
uantage,il  y  en  a  de  ceux-cy  qui  uulievi 
du  tiffu  de  poil  de  cheual,ont  vn  tillu  de 
Soye  (  qu’on  appelle  T afetas)lequel  eft 
ou  blanc ,  comrne  quand  on  s’en  veut 
feruir  pour  paffer  la  poudre  des  ele<ft uai 
res  blancs ,  comme  font  la  poudre  du 
Diagragant,  &  du  Diairis  :  ou  bien  ce 
tafetas  eft  rouge, lequel  eft  propre  a  paf 
fer  la  poudre  des  eledluaires  rouges, 
comme  font  le  Diariiodon ,  la  poudre 
S  î 
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àe  trois  Santals,  de  Diacubebé  ,&dc 
Diamai'gariton. 

Or  ceftc  forte  de  cribles,  comme  elle 
eft  la  plus  precieufe  de  toutes  les  autres 
aufil  s’en  fert-on  es  poudres  de  grand 
prix, comme  font  communément  celles 
qu’on  appelle  cordiales:&  fi  fe  faut  bien 
donner  garde  aiiifi  qu’on  ne  face  de 
ceux  cy, comme  nous  auôs  dit ,  de  ceux 
qui  font  faits  de  poil  de  cheual,  à  fça- 
uoirlcs  demener  Scfccouër  rudement 
fur  vnc  table, ou  fur  quelque  autre  cho- 
fe  folide,mais  il  les  faut  branler  douce¬ 
ment  auec  la  main,  fans  aucune  violem 
ce  ,  à  fin  que  rien  ne  pafic  finon  Ja  pou¬ 
dre  lapins  delice. 

On  fe  fertaujfiiquelquesfois  d’vn  lin¬ 
ge  pour  fafrer,au  lieu  de  crible,  &:  ce  lin 
ge  eil  quelque  fois  cler,&  d’autresfois 
ferre, &  principalement  és métaux, & 
corps  terreftres  ou  de  terre  ;  on  fait  dôc 
c  c  fas  large, à  fin  qu’il  puiiTe  contenir  ce 
qu’on  veut  faiTer  ,  puis  on  l’cncloft  dans 
vne  caifie  de  bois ,  ou  d’autre  matière, 
qui  foit  aflez  grande,  a  fçauoir  entre  le 
couuercle& le  corps  delà  cailTc,  &  la 
ferre  on, puis  onle  fecoutbiêforc  auec 
U  maiujfuqla  banque  ou  table  de  i’apo- 
iichaire;&  mec  on  dedans  le  faSjauec  ce 
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qu’on  veutfa'Cer,vne  once  ^  ou  vn  autre 

po.is,pourüeu  qu’il  foit  dejPlomb  fia 

que  par  fou  mo^uisincatSi  pefanteurjH 
aide  à  paflcr  ce  qu’on  veut  pafferde  com 
nïun  appelle  celte  manière  de  faire  Ci- 
cotrinizare,  ayant  comme  ie  croy ,  cor¬ 
rompu  le  mot  Grec  Cofchinizim,qui  li¬ 
gnifie  cribler. 

Or, comme  nous  auons  dit  que  les  ra¬ 
cines,  herbes,  fcmences,  fraitts,&plu-^ 
fieurs  autres  fimples*,fe  peuuent  piler 
çruds  ou  cuits,  aufli  les  peut-on  criblet: 
Vray  clique  plus  fouirent  nous  les  faM 
fons  pafifer  par  force  auec  la  main,  ou 
auecvncuiliier,  comme  la  Gaffe  &  les 
Tamarins  ,  fans  les  rien  piler  ,&  voila 
corne  on  palfe  les  racines  de  Panicaut, 
de  Satyrium,  de  Relfort,  de  Serpentine, 
apres  les  auoir  cuites  &  pilecs,  en  la  cô- 
pofitiondeDiaracyrion. 

Vray  clique  celte  manière  de.palfer 
de  laquelle  nous  parlons  à  prefent ,  le 
fait  fans  rienbouger  ny  mouuoir  le  cri¬ 
ble, mois  quand  on  palfe  les  poudres, ou 
demeine  bien  fort  &  fecout  le  crible, 
fur  la  table  ou  fur  la  banque  ,  tellement 
qu’il  fcmble  qu’on  vucille  faire  quel¬ 
que  tintamarre  :  D’autres  fois  on  tient 
le  Crible  fufpcndu  auec  les  deux 
mains. 
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mains  ,&  b  on  le  remue  &  fecouft:  en 
d'aatros  on  le  demeiné  tant doucemér  • 
comme  és  poudres  cordiales  ,  fans  toup 
cher  rien  à  la  banque,  de  peur  que-ce 
qui  n’eftpaS  cncores  bien  pile ,  ne  pafle 
par  force  par  le  crible.  D’autres  on  les 
frotte  bien  fort  auec  vne  boite  de  quel¬ 
que  matière  dure, ou  auec  la  main. 

La  Cerufe, l’Amidon,  &  la  Ccrufe  que 
on  fait  de  Serpentaria  ,  fe  criblent  allez, 
li  feulement  on  les  frotte  contre  le  cri¬ 
ble  à  tout  la  main  ,  comme’ aulTi  toutes 
les  autres  chofes  qu’on  peut  criblerfans 
piler.  ■  -  -  . 

Quant  à  ce  qui  n’a  peupalTcr  par  le 
crible, pour  n’eftre  encores  alTez  délié, il 
le  faut  piler  derechef,  iufques  à  ce  que 
tout  foit  pafsé ,  linon  quand  ce  qui  re¬ 
lie  ell  fort  peu ,  &  quafi  alfez  délié ,  car 
lors  on  le  mefle  bien  fouüent  auec  le 
relie  qui  ell  pafsé  ,  ou  bien  on  le  garde 
pourvue  autre  fois,  qu’on  pilera  mef- 
mes  chofes, &  lors  on  les  pilera  &  palTe-i 
ra  auec  les  autres. 

Quant  â  la  façon  de  couler ,  cncores 
qu’elle  ne  foit  en  gueres  differente  de 
la  maniéré  de  cribler, toutesfois  pource 
qu’elle  n’ell  point  en  vfage  és  chofes 
fciches,  mais  feulement  és  chofes  li¬ 
quides, 
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cjaides,  nous  la  referuerons  en  yn  autre 
lieu  ,  pource  auflî  qu’elle  ei»;  fort  neceA 
faire  pour  dilfqqclre, cuire, infufer,  clari 
fier,  &  autrement  préparer  les  fimplcs, 
comme  il  fera  dit  cy  apres. 

Lafa^on  de  dijfotidre, 

C  H  A  P,  XVII. 

a  Y  A  N  D  on  diflout ,  ou,  qu’on  de- 
ftremp?  quelque  m.edicament,  il 
femble  que  ce  foit  comme  vne  façon 
de  piler ,  à  caufe  que  par  ce  moyen  les 
medicamens  tant  fimples  que  compo- 
fez,fonc  rendus  doux  à  manier,  vray  elf 
qu’on  y  melle  quelque  humeur,  &  qu’ils 
ne  demeurent  plus  fecs  ,  encore  qu’ils 
le  fulTcnt  au  parauant,  tellement  qu’on 
peut  dire  qu’entre  piler  &  dilToudre  y  a 
la  mefme  conuena-nce,  qu’entre  cribler 
&  couler. 

Dill’oudre  donc  ou  deftrempern’eft 
autre  chofe ,  finnn  demeflqr  &  r^imollir 
vn  medicaméc,  foit  fimple  ou  composé, 
quieftoi,tde  cqnfillfice  grofle  &folide;, 
auec  quelque  humeur  &  liqueur  con- 
uenabie ,  &.  le  rendre  de  moyenne  con- 
fiiti.nce ,  ou  quelq.je  P  zu  plus  efpez, ou 
plus  liquide ,  félon  ladiuerfe  quantité 
qu’on 
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qu’on  méfiera  du  médicament  qu’oh 
veut  deftremper,&de  la  liqueur  auec 
laquelle  on  le  veut  demefler ,  félon  l’in¬ 
tention  du  médecin.  Car  fi  le  médica¬ 
ment  qu’on  veut  difToudre  n’eft  pas  trop 
fblidc,&:  que  l’humeur  auec  lequel  on 
le  veut  defrremper  cft  fort  liquide, &  en 
bonne  quantité, ^n  le  rendra  bien  plus 
liquide  ;  mais  ’fi  Je  contraire  aduiçnt, 
jl  demeurera  plus  efpes  &  folide. 

Or  la  fin  pour  laquell  e  on  deftrempe 
ainfi  les  mêdicamens  eft  diuerfe  :  car 
quelquesfois nous  les  derneflons  ainfi, a 
fin.qu’ils  foyentplus  aifez  àaualler,& 
plus plaifans,  &  quepluftoft  ils  foyenc 
difiribuez  &  lafchentpluftoftle  ventre: 
car  il  eft  bié  plus  aisé  èc  moins  fafeheux 
d’aualler  vne  choreliquide,qu’vne  cho- 
fe  rolide,côme  il  eft  plus  aisé ,  &  y  a  plus 
'de  plaifir  à  boire  qu’à  manger  :  &  voila 
pourquoy  iournellement  nous  deftrem- 
ponslaCafTc  ,  lesOpiates,&pluâeurs 
autres  medicamens. 

Parfois  aufii  nous  les  faifons  diffou- 
dre,à  fin  de  les  mieux  pouuoir  mefler 
aücc  les  autres  pour  faire  vne  compo- 
fition,  &pour  les  pouuoir  a]^res  cuire 
auec  les  autres,  oumefmesapartjCat 
s’ils  eftoycntfccSjSc  qu’on  les  vouluft 
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faire  cuire  ,  ils  fe  brufleroyent  incon¬ 
tinent  ;  voila  pourquoy  bien  fouuenc 
nous  faifons  diiToudrc  les  fucs  ,  li¬ 
queurs  ,  Gomnacs  ,  &  larmes  :  com¬ 
me  l’Euforbe  quand  il  eft  rccent  ,  on 
le  diflbut  en  huile  ,  mais  quand  il  cft 
cnuieilly  ,  il  n’eft  pas  peut  eftre  bc- 
foin  de  le  diflbudre  ,  comme  die  Me- 
fues. 

Nous  deftrempons  aufH  bien  fou- 
uentles  mcdicamens  ,  à  fin  qu’ils  pui& 
lent  paruenir  à  la  partie  que  nous  les 
voulons  faire  feruiqou  qu’on  les  y  puif- 
fe  appliquer  &  faire  tenir  :&  ainfi  nous 
deftrempons  tous  les  mcdicamens  que 
nous  voulons  Syringuer  dedans  let  o- 
reilles, dedans  les  Boyaux,  dedans  la 
Matrice  ,  dedans  la  velcie  ,ou  en  quel¬ 
que  autre  cauité.  Par  mefme  raifon 
nous  deftrempons,  auec  plus  grande 
quantité  d’huile,  le  Ladanum  ,  pour  vn 
qui  à  les  cheueux  longs,  ouquieft  à 
demy  tondu  ,  que  s’il  eftoit  tondu  au 
Rafoir. 

Quelquefois  aufti  on  deftrempe  les 
mcdicamens ,  à  fin  de  les  pouuoir  cou¬ 
ler, &  en  les  coulât  les  nettier  de  toutes 
ordures,  comme  nous  deftrempons  les 
liqueurs  en  vinaigre ,  ou  autre  humeur 
propre, 
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propre,  &  apres  les  coulons  &  nettions, 
comme  font  l’ Ammoniac, leG  albanum, 
rOpoponax ,  &  le  Sagapenum.  Les  fucs 
fecnez  pareillement, les  gommes,  les  re 
fines  rccentes ,  &  quelquesfois  les  vieil¬ 
les  veulent  eftrediflbutes  quand  on  les 
veut  mettre  és  eleduaires  mois,  és  pilul 
les,  liniments,  onguents, ccrats,&  em- 
plaftres,mais  il  faut  noter  que  les  refi¬ 
nes  fe  difipluent mieux  en  huile,  ou 
chofes  huileufes ,  &  les  gommes  en  li¬ 
queurs  aigueufes;  oumefme  quand  el¬ 
les  font  recentes ,  elles  fer uent  à  dilTou- 
dre  les  autres  plus  feiches ,  vray  eft  que 
comme  i’ay  dit,chafcunc  auec  fonfem- 
blable,  ce  qui  fe  fait  quand  on  veuti  que 
la  compofition  demeure  molle,  pour  la¬ 
quelle  fin ,  on  fait  cuire  iourneilement 
plufieurs  tels  medicamens. 

Quant  auffi  elles  font  en  petite  quan¬ 
tité  ,mellees  auec  grande  quantité  de 
chofes  feiches,  on  les  peut  puluerizer, 
comme  en  la  poudre  de  Hiera  Diaco- 
locynthidos... 

Le  Lycium  doit  eftre  dilTous  en  eau, 
félon  le  dire  de  Galien ,  quand  on  s’en 
veut  feruir  contre  le  flux  de  fang. 

On  Içfche  la  Poix  liquide  deftrempee 
auec  dfinaielt 

On 
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Gn  deftrempe  la  gomme  Di.igragàt, 
en  vn  blanc  d’oeuf  pour  faic  vn  medica 
ment  qui  foit  propre  à  la  Canne  du 
poulraon. 

On  incorpore  enfemble  le  fiel  du 
.poilTonScaruSjauecla  Myrrhe  lladé, 

£s  maladies  &:  vlceresdcla  bouche 
ondilTout  les  medicamens  auec  eau, 
ou  eau  mieljàiin  de  Icspouuoir  garga¬ 
riser. 

On  peut  dilfoudre  en  telle  humeur 
qu’on  voudra, &  fans  chaleur, mais  plus 
foudainauec  chaleur,  le  vray  Boliar- 
mcnijUîcrraSigiiatavraye,  la  Chaux, 
le  Sel,le  Sucrc,toates  chofes  fucrees,la 
Manne,  la CerulTe  apres  auoir  comme 
.bouilliionguement,  laChalcitis,  le  Vi¬ 
triole  Ycrd  rie  gris  ,&laRouille:vray 
clique  cefte  derniere  fc  ramollit  plu- 
ftoh  en  huile. 

On  peut  dilToudrc  auec  vin-aigre 
bienfoit,mefmemcnt quand  il  cft  di- 
jfti'CjOu  en  fuc  dclimons,  les  perles  ,1a 
Coquille  des  œufsjles pierres  des  reins 
&  de  b  Yel'cic,rvxi  &  l’autre  Corail, &  û 
on  les  fait  feicher,  on  les  peut  apres 
fortaifement  mettre  en  poudre  :&  le 
Pcccipatam,  le  Sublime  ,& le  Cinabre, 
fc  conuextiflCent  derechef  en  vifargét. 
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Les  Alchimiftes  aulîî  ont  bien  tron- 
ué  le  moyen  (ic  dülToudre  l’ord’argcnr, 
&lcs  autres  mecaux,parle  moyen  de 
leur  eau  fort. 

On  peut  donc  diliondre  les  fimpics, 
afçauoir  l’Ammoniac ,  le  Sagapenum, 
G.albanum>Opopanax ,  l’Encens  malle, 
i’Opi«m.IaScammoncc,i’Aiocs,rhypo- 
ciftiSjlc  fuc  de  Regaliffe,Ie  PilTafphaltu 
(  ientens  la  Mumie  )  auec  eau  hmple, 
ouaueceaude  vie,  auec  vin-aigre, & 
femblabics  ,  &  fi  on  les  diflbut  tous 
froid  s,  on  y  mettra  beaucoup  plus  de 
tcraps  t]uc  fi  on  les  faifoit  chaufter  ;  car 
fi  ces  litjucurs  font  bouillantes  ,  elles  fe 
dilfoudxont  foudain ,  à  fçauoir  les  cinq 
premières  envn  cenainluc  corne  laid, 
&  les  cinq  derniers  en  vn  fuc  noir. 

Galien  pour  faire  les  Trochifques 
dia-opiu,  faifoit  difloudre  l’opium  en 
vin  cuit. 

Qui  mettroit  tremper  les  cliofes  fuf- 
dites  en  huile  froid ,  cncores  qu’elles  y 
dcineutecoyenc  fii  heures ,  elles  ne  s’a- 
molüroycnt  point ,  mais  fi  l’huile  cft 
chaud, l’Opium, laScammoncCjl’Aloës, 
l’hypocilfisjle  fuc  de  RegalÜTejfe  difibu 
dront.  Scies  autres  s’amolliront  feule¬ 
ment,  mais  apres  il  fc  rendarciiTcnt, 
mcfmç 
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mcfmement  i’ Ammoniac.  On  pc^at  dif- 
foudre  (ias  le  mefme  huile,  ou  das  les  li 
(^ueurs  predites(poumeu  qu'elles  foyct 
chaudes)lc  Ladanum,!e  M.aftic,la  Myr 
rhe,lcBdellium,  la Sarcocoia.le Styrax, 
&  la  gomme  Arabique. 

On  difibut  la  SarcocolIa,en cauRo- 
fe, quand  ou  veut  faire  les  pillules  de 
Sarcocolla.  Le  Caftoreum ,  la  Mumie, 
s’amolilTcnc  foudain:mais  la  gornmc 
Diagragant  met  plus  long  têps,  &  li  on 
les  fuit  amolir  en  huile, ils  le  rendurcif 
fent  vn  peu  aprcsjhormis  ic  Maftic  le¬ 
quel  eftant  dilToas  en  hui’e ,  ne  reuient 
iamais  à  fa  première  nature, li  non  qu’ô 
le  face  cuire  à  force  de  feu,  ce  qu’ou 
peut  remarquer  en  l'huile  Maltichin. 

NoftreAcacia  commune, le  Souffre, 
&  le  Gagates,cncorcs  qu’on  les  mette 
tremper  en  quelcune  de  ces  liqueurs 
toute  bouillante ,  ils  ne  lechangeronc 
aucuneméemais  il  faut  dilToudre  i'Aca 
cia  peu  à  peu  aucevn  pilô,la  brifant  cou 
fiours,&y  méfiant  <jaelque  hutneur> 
Quant  auSoufFrc,&  au  Gagates , iisfe 
fondent  au  feu ,  corne  font  aulîi  toutes 
liqueurs, l’Opiû, le  Ladanum,la  Chalci- 
tis, le  Vitriol, toutes  les  efpeces  d'Atû,lc 
vray  bois  d’Aloës ,  îi  l’vnguis  odoratus. 
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Levitriol&la Chalcitisfe  fondront 
en  telle  liqueur  «ju’on.  voudra ,  pourueu 
qu’celle  foit  cliaude:&  mcfin  e  dâs  le  vin- 
ai gr«, encore  qu’il  foit  froid. 

Le verd  de  gris ,  le  Sori  le  Nitre ,  & 
l’Alun, ne  fe  fondentpoint  au  vin-aigre 
quâd  il  eft  froid, ne  fait  pas  auffi  la  Cra- 
ye,niais iüafautfairc bouillir  longue¬ 
ment, &  elle  en  deuient  beaucoup  plus 
fraifle, comme  les  autres  auâi. 

Le  Sucre  &  la  Manne, fe  peuuent  dip 
foudre  en  telle  bumeut  qu’on  voudra: 
mcfme  le  Sucre  fe  difTout  diuerfement, 
pour  faire  Sirops,IuIeps,  A  po2emes,elc 
«âuair  es  folides,Pe  ni  des,  T  rochifqu  c  s, 
&  plufîeurs  autres  compofitiôs,commc 
on  peut  voir  en  l’Antidotaire  de  Met 
ués:lemefme  autheurfait  diflbudrç  le 
Sucre, en  caumiellée, pour  faire  le  JDia 
gingibertrMais  laMannefe  difToutie 
plus  fouuent  en  du  bouillô  chaud, puis 
on  la  coule  afin  de  ta  tiettier  des  fueiL 
les  de  Melezc  qui  font  par-mi  (icaufe 
qu’on  la  cuiilit  le  plus  rouucnt  fur  c’eft 
arbre)&  des  autres  ordures. 

La  Manne,laCafIc, Scies  TAtnarins, 
fe  doyuentdifibudrc  dans  les  fucs  raffis 
&  purifiez, &  apres  les  couleur ,  quand 
ou  veut  faire  le  Diainana ,  &  autres  co- 
pofîtioas 
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pofîtions;&femeflêt  beaucoup  mieux 
ainfi,que  non  pas  fi  on  les  cuic  :  on  dif- 
iout  la  Manne  en  ius  de  Rofes  rouges, 
quad  on  veut  faire  l’cleduaice  de  Man 
na.Quanc  au Mtifc, l'Ambre  gris  le 

Camtre  on  les  deftrempe  le  plus  fouuéc 
en  quelque  liqueur, &  puis  on  les  mefle 
auec  le  refte  de  la  compofition. 

Le  Tartre  fe  conuertic  &  fe  difibut 
en  huile,  par  la  force  de  la  froideur, 
mais  cefte  façon  de  diffoudre  eft  bien 
diuerfe  de  Celle  que  nous  parlons. 

Mais  il  faut  eftre  aduerci  &  le  pren¬ 
dre  garde  d’vne  chofe  ,afçauoirquc 
quand  on  fait  confumer  le  vin-aigre  ou 
quelque  autre  humeur,auec  lequel  on 
aura  dillbus  l’A  mmoniad  ou  vne  autre 
liqueur, les  fdifanr  cuire, qu’on  ne  s’abu 
fe:car  bien  fouuent  elles  lettent  d’elles 
mefmesva  cerrain  humeur, lequel  fi  ou 
fait  confumer, on  ofte  toute  leur  humi¬ 
dité, &  les  rend  on  fi  feichesde  arides, 
qu’elles  ne  fçauroyent  feruir  pour  faire 
ciïiplaftres. 

Quant  aux  compofitions  ,  afçauoir 
quelles  il  faut  diflcmdrc,&;  auec  quelle 
humeur, ce  n’eft  pasici  le  lieu  ou  nous 
auons  délibéré  d’en  traitenmais  cela  a- 
partict  à  la  matière  ou  il  e(t  traité  de  la 
T  3 
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compofition  des  mcdicamens  en  par¬ 
ticulier 

Toutesfois  il  y  à  plufieors  compofid 
enSjCÔmc  font  les  cllcéluaircs laxatifs, 
Icfqucls  pour  eftrc  de  mauuars  goull, 
oumalaifczàaualer,  ou  bien  pourcc- 
qae  nous  voulons  qu’ils  defeendet  fou- 
dain,&  ne  craignons  point  qu’ils  facêt 
{bulcuer  le  cccur,nousles  deflrempons 
en  eau  de  ptifane,cn  eau-miel,  en  vin, 
ou  en  quelque  autre  humeur  propre  & 
eonucnablc.  Nous  deftrempons  aulfi 
les  Trochifques  fur  la  queux  medici- 
nallc,auec  quelque  humeur  propre  afin 
de  faire  desColircs  humidcsXcs  Ecleg 
mes fc diffolucnc  en  la  bouche, aucc 
la  faliuc. 

Par  cccy  on  peut  cognoiftre  que  le 
morde  di  {foudre  ne  fc  prend  pas  ici  fi 
largement  comme  au  quatricfine  liurc 
des  Météores  chap.  fixicfme, auquel 
lieu  on  copréd  fous  le  mot  de  diflou- 
4rc,&  amollir,  &  foudre  ou  liquéfier. 

Lu  mauiere  i'atmllir. 

CUAP.  XTIII. 

A  Mollir  o’eft  gucrcs  dilFcrét  de  dif- 
fottdrc,ni  de  foudre  ou  Uquifien& 
fcfaii  quand  les  mcdicamens , foyent 
fimplcs' 
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iftnples  ou  compfcz  ,font  rendus  plus 
mois  qu’ils  n'cfl-oycntcce  qui  fc  peur  fai 
rc  ou  en  y  meflant  quelque  humeur, 
mais  non  pas  beaucoup ,  ou  par  le  mo* 
yen  de  nollre  chaleur  ,  ou  par  la  cha¬ 
leur  du  feu  ou  du  Solcil.de  vulgaire  ap¬ 
pelle  cela  malaxerj&  croy  qu’il  à  prias 
cemot  du  verbe  Grec  Malaxain  qui 
viêr  de  Malaélo  &  hguifie  amollir  &  pe 
ftrit ,  aulTi  encendêt  ils  ces  deux  chofes 
par  le  mot  de  malaxer:&  n’vfcntgucrcs 
de  ce  mot,  fiuon  quand  ils  veulent  qw’ô 
amolilTc  la  malfe  de  pilules  auec  quel¬ 
que  fuc,  ou  quelque  iîrop ,  ou  quelque 
autre  humeur  :  ou  bien  és  emplaftrcs, 
quand  ilsveulcnt  qu’on  les  amoiifT» 
y  niellant  quelque  huile,  ou  quelque 
grailTejOU  choie  fcmblable. 

Onamollitpar  le  moyen  dclachâ- 
leur,les  cornes, ongles  ,  poils ,  fucs , li¬ 
queurs, &larmes  de  forte  racrmeq  fi  on 
les  manie  feulement  entre  les  doigts 
chaudsjon  les  rendra  molles  4c  trai«a- 
blcs  corne  la  cire, &  par  la  on  cognoift 
qu  elles  font  pluftoft  amalTces  par  froi¬ 
deur, qu’endurcies  par  fcichercirc. 

Le  fer  s’amollit  par  vue  médiocre 
chaleur, Je  les', autres  métaux  aulfijmais 
fi  la  c  halcur  cil  trop  forte, ils  fc  fonder. 

T  4 
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L’yuoire  mis  à  tremper  dans  du  2y- 
thui-u(<;jui  cfloit  rn  brcuuage  duquel 
on  vlbk  en  Aiexandric.,'&  qui  refem- 
bloit  fort  à  noftre  Ccruoifc  )  deuient 
moi  &  traidable. 

LcsPcrlcs,&le  corail  mis  en  infufîo 
dans  du  vin-aigre  dittüé ,  s  amoliffenc^ 
&  mcfme  comme  i’ay  dir,ie  diflblaent. 
Ld  mahiert  d'ettiitrcir, 

C  H  A  P.  X  I  X. 

ENdurcir  &  amollir  font  contraires: 

&  l’endurcir  nous  ferc  par  fois  és 
côduits,eledluaires,Cerats,EmpIaftres, 
6c  gclees  que  nous  appcilons.Or  on  en- 
durcitvn  médicament,  ou  en  y  adiou- 
ftant  quelques  chofes  fei  ch  es, ou  le  fai- 
fantlongueract  cuire ,  ou  biêle  faifant 
geler  &  prcixire  par  le  moyen  du  froid. 
Qu_andala  maniéré  de  feicher,nous 
en  parlerons  cy  apres  bien  au  long,' 
d'autâtqu’on s’en fert enpiufieurs  me- 
dicamensino  pas  pour  les  rendre  durs, 
mais  à  fin  de  les  pouuoix  garder ,  & 
pour  les  autres  raiibns  qui  feront  la 
amplement  déduites:  De  la  façon  de 
chaufferie  refroidir,il  en  fera  aulTi  par¬ 
le  cy  apres,  ce  qui  cfclaircira  affez  la 
manicrc  &  façon  d’endurcir. 


la 
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ta  marner e  defonire,^ 
c  H  A  P.  X  X. 

Fondre  ou  liquéfier  n’cft  autre  cho- 

fe^que  rendre  fluides  fc  liquides  les 

chofesqui  eftoient  amaflees  par  froi¬ 
deur, &  fe  fait  par  le  moyen  de  la  cha¬ 
leur  :  tellement  que  ce  qui  cft  epeflî  & 
congelé  par  vne  froideur  foible,ou  qui 
n’cft  pas  de  long  temps  >  comme  le 
Miel, la  Cire, l’Huile  en  hyucr,  le  Beur¬ 
re, Les  grailles, &  les  Refînes ,  fc  fondra 
aulfî  paryne  chaleur  modérée  corne  on 
voit  fondre  la  glacc,la  neige,  &  la  gre- 
fle.  Mais  lesjchofcs  qui  font  congeiees 
&  amaflees  par  vne  longue  froideur  & 
grande,diflicilcment  elles  fe  fondent, 
encores  qu’il  y  ait  grande  chaleur,com 
me  l’or  &le  fer  le  fondent  aueefort 
grande  diflxcultéd’Argent  &  le  Bronze, 
non  pas  fi  dxlB.cilcment:r£ftain  plus  fa¬ 
cilement  :  &  le  Plomb  fans  difficulté: 
mais!’ Antimoine,  l’Orpin ,  la  Sandara- 
cha,le  Souffre,  tous  les  Aluns  (  encores 
qu’il  fembic  q  l’Alun fraille  ou  fcilfilc  s’a 
molilfe  fculemét&  nô  pas  qu’il  fe  fonde 
ou  rende liquidc)le  Chalcitis,le  Vitriol 
le  Mify,  &  le  verd  de  gris  plus  tard:3c  le 
Sori  fort  tard ,  à  cauie  qu’il  cft  de  fub- 
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ftancc  plas  icrrcftrc,&qui  tient  plus  <îc 
lapierrcjcommc  auiîl  le  Litharge.Tou 
terois  fi  on  tnefle  parmi  du  verd  de  gris 
ou  au  double  de  vin  aigre-huile  >  il  fe 
fondra  bich  plus  foudain  que  fi  on  y 
met  le  double  d’eamhuilc.  Encores  fe 
fondent  pluftoft  que  tous  ccux-la,le  Ga 
gates,  l’Ambre  à  patinoftres  ,  l’Vngui 
odoratuSjl’Afplialtu  ou  Bitume,ia  Mu- 
mie, &  le  bois  d’Aiocs. 

Et  encores  plus  foudain  que  ceux-ci  , 
le  Ladan«m,lc  Suin  de  laine, le  Cafto- 
reum,le  faeg  de  BouCjIa  gomme  Arabi 
que,lagommeDiagragant,le  Canca- 
mum,le  CaiTifre,la  Myrrhe ,  le  Bdelliu, 
le  StyEax,Ic  Maftic,laSaicocolIa,Ia  gom 
me  de  Licrre,de  Geneure ,  de  Ccrificr, 
de  Prunier  &  d’Amandier. 

Les  Refines  fe  fondent  encores 
plus  facilement ,  &  de  mefine  les  li¬ 
queurs  ,  comme  l’Opium ,  ’  l’Euphor¬ 
be  ,  l’Ammoniac  ,  le  Sagapenum  ,  le 
Galbanum ,  l’Opopanax ,  la  Scammo- 
Kce  &  les  fucs  de  Rcgaliirc,  d’Hypo- 
ciftis,  d'Aloc ,  rEIaterium,&  noftre  Ly^ 
cium  commun. 

.  Et  fur  tous  la  Cir  c  fe  fond  aifément 
de  bien  tolhle  Miel, la  Mane  &  le  Sucre 
mis  dis  quelque  humeur  que  ce  foit,fc 
fron 
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fondront  cncores  que  l’huincur  foit 

froid,  comme  fait  le  SeL 

Noftre  Acacia  conununc,  &  queU 
«lucs  autres  ncfc  pcuucntpas  fondre, 
maisonksdiiTout  petit  a  petit  y  mei- 
îant quelque  humeur, Scies  demeflant 
aucc  vn  pilon, ou  aucc  vn  cueiUicr ,  ou 

bien  aucc  la  main. 

Pareillement  toutes  les  choies  midi 

tcs(i’entcnslerfucs,üqueurs ,  gommes 
&  rcfines)s’amolilfcnt  comme  l’ay  mtj 
h  on  les  met  tremper  dans  quelque  hu¬ 
meur  chaudctmcfmc  il  y  en  a  qm  fe  de- 
ftrcmpent,&  d’autres  qui  fe  fondent 

'^'^L'Ambrc  gris  taillé  menu  fe  fond, fé¬ 
lon  que  ditMefucs ,  en  la  compohcioo 
nommée  Alkcrracs. 

Au  refte  la  liquation  eft  fort  neccflai 
re  cnla  compohtion  &  mixtion  des  cle 

ftuaircSjpillulcs, onguents, ccrats ,  cm- 

plaftrcs,  Seprefiques  de  toutes  autres 

compofitionsSc  mixtions. 

Maisdautant  qu’es  diuetfes  fortes 

de  prcparation,dcl‘qucllcs  nous  auons 
cy  deuât  parle,  nous  auôs^ait  fouucnt 
mention  de  la  rertu  de  là ckakur,froi- 
deut  ,  déification, &  hurncéfation  Sc 
qu’il  en  fer*  au£i  fouuctparléçi  aptes, 
^  lime 
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il  me  fembic  qu’il  fera  bon  de  parler 
premièrement  de  ceux*cy ,  auant  que 
traiteer  delà  maniéré  deinfufer,  cuire, 
roftir , brufler,  &  autrement  préparer, 
lefquclles  préparations  fc  font  par  le 
moyen  de  le  chaleur ,  &  des  autres  pre¬ 
mières  qualitcz. 

Dt  la  maniéré  d’efchattjfer. 

«  H  A  I«.  X  X  I. 

^Oustraittons  icy  de  la  façbn  d’ef- 
i  M  chauffer,  non  pas  entât  que  la  cha 
leur  dilîout ,  amollit,  fond,  cuit,  rofiit, 
bruflcjOu  fait  quelque  operation  r-ppa- 
rente  ;  mais  feulement  entant  qu'cile 
départ  &  cômunique  vne  chaleur  tem¬ 
pérée  aux  chofes,  laquelle  cft  neceffai- 
re  a  la  mixtion,  ou  pour  parfaire  quel¬ 
que  maniéré  de  préparation ,  ou  pour 
le  droit  &  légitimé  yfage  des  medica- 
mens,loyenthmples  oucompofez, 
Comme  l’onguét  Populeum,  duquel 
Galien  parle  au  quarriefme  liure  de  Sa- 
nitate  tuenda,  qui  fert  pourofter  les 
lalIîtudes,doit  eltre  chauffé  au  foleÜ  de 
Mydijàfin  de  le  mieux  affaifonncr,&  q 

la  faculté  des hmplesfoitmieuxmeflec 
commel’authcurmefmc  le  cômande, 
Galien  ordonne  auffi  de  piler  au  fo- 
leü 
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leîl  tous  les  metaliqücs,j  foie  qu’on  les 
rueillelauer  apres, ou  s’.cn  feruix  ^au¬ 
tre  vfage. 

Quand  on  Tcut  couler  quelque  cho- 
fe,oiila  fait  chauffer  prenûerenjent,  à 
fin  de  la  rendre  plus  rare,  &  qffelle  paff 
fe  mieui-.car  les  chofes  froides,  à  eau fe 
qu'elles  font  comme  prinres&  conge¬ 
lées, nç  fepeuuent  couler., finon  qu'elles 
foyent  fort  aigucufes.&iiq.aide,s,  corne 
l’oximel  de  Galien; mais  uufîi  lescho- 
fes  qiâ  font  trop  chaudes,  elles  paffent 
ordures.&  tout,  à  trauers  l’eftamioe ,  fi- 
non  qu’elles  foyent  gluantes  &  vifqueu 
fes:&  te4eschQfes,ainfi  gluantes  vcuict 
eftre  coidees  bien,  chaudes. 

On  baille  à  boire  d’eautiede ,  à  ceux 
qu’on  veutfaite  vomir. 

Nous  chauffons  auffi  vn  bien  peu  les 
médecines  que  nous  voulos  faire  pre n- 
drenenpas  feulement  les  meffccincs 
laiatiucs ,  mais  auifi  celles  que  nous 
dpnnonspour  conforter  &  renforcer, 
ou  pou*  faire  vrincr  ^  prouoquer  les 
mois,  ou  les  Tueurs  ,  ou  pour  defopiler 
les  entrailles., principalement  quand  la 
faifon  cft  fi:oi<le ,  ou  que  celuy  à  qui 
nous  la  donnons  à  l’eftomac  refroidy, 
nu  de  nature, ou  par  maladie. 

Nous. 
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Nousfaifonsaufsi  chauffer  l’eau  & 
toute  autre  chofc,quc  nous  vouions 
apres  refroidir  ou  en  eau  courant ,  ou 
en  la  neige;  car  la  froidure  entre  &  pé¬ 
nétré  mieux  en  vn  humeur  qui  eft  rari- 
fic  par  la  chaleur  premièrement  :  com¬ 
me  on  fait  tremper  le  fer  tout  chaud, 
en  eau  froide  &  aftringcntc,à  fin  de  le 
rendre  plus  dur. 

Nous  efehauflFons  aufsi  médiocre¬ 
ment,  les  chofes  que  nous  voulos  met¬ 
tre  en  infufîon ,  à  fin  qu’elles  commu¬ 
niquent  pîuftoft  leur  vertu  Scfaciilréà 
l’humeur  ou  on  les  mec  înfufer  :  car 
quand  l’humeur  eft  cfchaulFc,ildeuict 
plus  fubtil ,  &  la  chofe  qu’on  veut  infu- 
fer  eft  rendue  plus  rare,  tellemét  que  la 
vertu  eft  pîuftoft  attirée  par  la  chaleur. 

II  y  à  vnc  infinité  d’.autres  chofes  qui 
ontbefoind’eftre  cfchauffcesjmais  ce 
que  nous  auonsditdcla  maniéré  d’ef- 
chaufFcr,à  efté  pîuftoft  pour  aduertif- 
fement  en  paftant,  que  pour  enfeigner, 
non  plus  que  delà  façon  de  refroidir 
&  humeélenmais  quâd  à  la  manière  de 
dcfcichcr,elic  eft  bien  plus  necclTaire. 

Nous  faifoas  refroidir  en  eau  cou¬ 
rante, ou  dans  la  neige, ou  dâsla  glace 
les  breuages  que  nous  ordonnons  pou, 
rabat 
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rabatte  les  grandes  chaleurs  des  fieb- 
urcs,&  autres  intempéries  chaudes ,  & 
mefmc  par  fois  nous  les  faifons  chauf¬ 
fer  premièrement.  Comme  aulE  nous 
failons  refroidir  ce  que  nous  TQulons 
faire  prendre  &  congeler  par  le  froid, 
comrrie  le  ius  8c  decodion  de  quelque 
chair  gluante  que  nous  appelions  com 
munemenc  gclce. 

Nonsfaiibns  auûi  refroidir  tontes 
les  compolitioi\s  qui  font  faidlcs  à  la 
chalcur,auant  que  les  ferrer. 

Comme  aufîi  tout  ce  que  nous  auôs 
fait  fondre  à  la  chaleur, &:  que  nous  vou 
Ions  apres  , faire  endurcir ,  comme  les 
ellcduaircs  foUdcs,lcs  onguents,  $c  les 
emplallres.  Les  chofes  qui  efehauffent 
&  refroidiflent ,  ont  aulli  vertu  de  dcr 
feichcr  ,mais  c’eft  par  accident  :  par- 
quoyiiraefembleque  l’ordre  requiert 
que  ie  traite  de  la  façon  de  defeieher. 

De  la  maniéré  de  defeicher, 

C  H  A  P.  XXII. 

Dtfcichern’cft  autre  chofequcco* 
ibmmcr  l’humidité  ,  laquelle  cft 
nuifîblc  &  domageable,  ou  fuperflue  & 
qui  prouoqucroit  à Tcmiî ,  ou  qui  caU'- 
feroie  pourriture ,  ou  qui  empelchcde 
met 
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mettre  en  poudre  ,ou  quiobfufquc  & 
furmonre  la  chaleur  qui  eft  nccelTaire: 
quelquefois  aulïi  on  confume  quelque 
peu  de  l’humidité  naturelle, mais  il  s’en 
confume  bien  beaucoup  plus  en  roftif- 
fant&bruflant. 

Onprendlcdedasdela  Squille,ayat 
ofté  entièrement  toutes,  les  pelures  iuf 
quesauvifdu  dedans&  coupe-on  le 
dedans  par  rcuëllcSjlefquelleson  fait 
cuire  en  eau, &  faut  fouuentchanger 
d’cau,iufquesà  ce  que  toute  l’amercu 
me  &acnmonie  de  la  Squille  foit  odec; 
&  puis  on  enfile  CCS  rouelles  loin  l’vne 
de  i‘autre,tellement  qu’elles  ne  fe  cou-> 
chent  point, &les  met  on  ainfî  feicher  à 
l’ombrë  par  quarante  iours  :  Ces  rouel¬ 
les  ainfî  feichees  feruentà  faire  huile, 
vin, ou  vain  aigre  Squillitiqueivoila ce 
que  Diofeoride  endtt;toutesfois  il  ne 
fait  point  de  mention  qu’il  faille  auoir 
vn  couteau  de  bois  de  Pin  ,:oudc  Ci- 
pres,pour  couper  laSquiile ,  &Yne  ai- 
euillede  bois  pour  l’enfiler, comme  Me 
lues  l’a  rcmarqué,parlant  du  vin- aigre 
SquiUitiqueini  qu’il  faile  la  laifîTcr  Je 
cœur  &  le  milieu  de  la  Squille ,  ce  jqui 
cû  obfêrué  amourd’huy  de  chafeun , 
comme  vue  folcnncllc  couftumc:mais 
dit 
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dit  feulement  qu’il  faut  oftet  toutfcs  lcs 
pelures  de  d chois, iufqucs  au  vif. 

On  préd  du  meilleur  fourment  qu'on 
peut  choifir ,  &  le  pilc-on  groflîçrcmet, 
puis  on  le  met  tréper  en  eau ,  toute  vne 
nuiftjlc  lendemain  on  le  preîTc  aucc  les 
mains, iufques  à  ce  que  la  crcfme  en  for 
te,&  la  lailîc  on  rafleoir;eftantrains,on 
efcoule  l’eau peuà  peu,  qui  nage  par 
deiTuSjpanchant  tout  doucemctle  vaif- 
feau  d’ vn  coftë:cc  qui  demeure  au  fond 
il  le  faut  faire  bientoft  feicher  fur  du 
Cotton,ou  au  cœur  dU  Soleil ,  à  fin  qu’il 
ne  s’enaigrilTe ,  &  l’ayant  ferré,  il  le  faut 
tenir  bié  couuert.pour  crainte  des  vers: 
On  pourra  faire  feicher  ceft  Amidon, 
en  hyuerau  feu.  On  pourra  faire  de 
inefme  du  Ris, de  rOrgc,à;  aut/es. 

Les  Rofes  quand  elles  font  â  demy 
ouuertes,il  les  faut  cueillir  en  têps  clair 
&fcrein,lc  matin, puis  quipourl:a,Ics 
faire  feicher  le  mefine  îour  ,  toutes  en¬ 
tières  comme  on  Ifcs  à  eue  illies,lcs  met¬ 
tant  auSoleil ,  &  les  tournant  fouuent: 
car  à  grand  peine  fc  pourroyent  elles 
feicher  à  l’ombre  ,  cncorcs  qu’il  vau- 
droit  bien  mieux;  Apres  qu’elles  feront 
fcichecs ,  il  faut  arracher  les  fueillcs,  & 
les  ferrer  en  vn  pot  de  verre  bien  cou- 


iSo  La  manière  de  bien 
uercj,  à  fin  qu’elles  gardent  leur  couleur 
&  odeur  plus  langucment  :  Celles  de 
rnoutaigne  ibnt  mcilleBrcs  que  celles 
des  champs ,  &  ne  fc  diminuée  pas  tant 
cnfeichantjcat  de celles-cj: les  dix  li- 
ures  reuiennent  à  vnc  liure^quand  elles 
font  feichecs ,  comme  aucuns  dient,  & 
le  mcfme  des  Violettes.* 

Mcfucs  fait  feichcr  laSquille  ,  pour 
com.pofcr  l’eclcgme  qu’il  deferit  pour 
les  Aftmatiqucs  &  pouififs. 

Pour  faire  le  fucre  Rofat  &  Violât, Me 
fucs  dit  qu’il  faut vn  peu  faire  feichcr 
les  Rofes, Sc  les  Violcttcs.L'hyfope  aufii 
qui  entre  en  l’ccîegma  fanum  :  la  Men¬ 
the,  en  l’eclegmedcs  chofes  aromati¬ 
ques;  laRuëjCn  l’autre  Diaciminum  de 
Mefucs ,  comme  auffi  au  Diofpoliticon 
Zib  4  fa-  de  Galien ,  mais  il  la  faut  mediocremét 
nk.tHini.  feichcr  ;  car  cftant  trop  feiche,  elle  cft 
par[tropamerc,&  chaude  :  mais  auffilî 
on  ne  lafeichc  rien  du  tout,clle  n’a  pas 
Tne  telle  vertu  pour  diffoudre  &dij(H- 
perlcs  vcntofitcZjà  caufe  qu’elle  a  ie  ne 
içay  quelle  humidité  fuperftuc, qui  n’eft 
pas  cuite. 

Parcillcmét  toutes  les  autres  herbes, 
veulent eftie feichecs  à  l’ombre, finon 
que  la  nccclïité  qu’on  ,en  à  cotraigne  de 

les  ' 
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les  leicher  au  feu ,  ou  au  Soleil,  car  au- 
trcincnc  on  les  met  en  petites  poi¬ 
gnées  ,  puis  on  les  pend  au  grenier, 
pour  les  faire  fcich;r  :  aprçs  qu’elles 
fontfeichees ,  on  les  met  dans  des  facs 
de  toile ,  &  les  laide  on  la  mefmes  au 
grenier. 

Q^ant  aux  racines  des  herbes,  apres 
les  auoir  bien  lauccs  ,  &  ode  le  cœur 
de  dedans  qui  eft  dur  comme  bois,  il 
les  faut  mettre  incontinent  au  Soleil, 

&  la  nuid  les  faut  mertre  en  quelque 
lieu  fec ,  &  ou  le  vent  donne,  &  i’ende- 
raaiii  les  remettre  au  Soleil,  iufques  à 
ce  qu’elles  foyentbienfeiches.  Qued- 
le  temps  eft  couuert  de  nuées ,  tu  les 
pourras  faire  fcichcr  à  la  fumée  ,  ou. 
pluftoft  auprès  du  feu,  dans  vn  panier 
d’Elfrain  ou  paille,  ou  de  fauli  :ou  bien 
fi  tu  auois  trop  affaire  ,  &  que  tu  fudes 
trop  prefle  :  fay  bien  chauffer  vne  poil- 
Ic,  puis  l’oftc  de  deffus  le  fcu,&  mets  les 
racmesdedans ,  &  fay  cela  tant  de  fois, 
les  tournant toudours  ,  que  tes  racines 
foyent  lciches:inais  quand  tu  remettras 
la  poide  deflus  le  feu ,  pour  la  faire  ref- 
chanfFer,ilfaudia  ofter  les  racincsiYoi- 
lacômc  tu  pourras  faire  feicher]lcs  raci 
nesde  Valeriénçjd’Aunec ,  &dc  noftsç 
Y  X 
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Acorus  commun:Parcilleinent  les  raci¬ 
nes  de  quelques  arbriffeaux,  comme  de 
Cappres ,  &  de  T amarix  :  Aufli  de  quel¬ 
ques  airbres, comme  de  Frefnc>  de  Meu- 
rier,&  autres. 

Si  les  racines  feiches  font  encore^ 
mal  aifecs  à  piler, il  les  faut  mettre  dans 
du  p.'îpier,& lés  faire  feichcr  au  feu,  ou 
bien  on  les  met  dans  vnc  poille  chaude, 
&  les  prefente  on  deuant  le  feu:ie  dy  au 
feu  dans  du  papier,  ou  dans  vire  poille, 
ou  au  four ,  a  Içauoir  deuant  le  four, ou 
deffuSjOu  dedâs  apres  auôir  tiré  le  pain. 

On  peut  auffi  faire  feicher  les  mef- 
mes  racines ,  &  les  autres  qui  font  gref¬ 
fes, en  la  maniéré  qui  s’enfuit-.qitand  el¬ 
les  font  fraüches  on  les  nettiebien  de 
toutes  les  petites  racines,  &  les  laue-on 
bic,puis  on  les  met  en  rouelles,  lefqucl- 
les  on  enfile  affer  loinîvnc  de  l’autre ,  a 
fin  qu’elles  ne  fe  touchent ,  puis  on  les 
pend  en  quelque  lieu  bien  exposé  au 
vent,  pour  les  taire  feichcr,  comme  les 
racines  de  Glayeul ,  de  Sarrafine  ronde 
&  ionguc,de  Côulouuree  &  lèmblablcs; 
toutesfois  il  y  en  à  qui  fe  fcicherôt  bien 
fans  coupper  ,  comme  la  racine  d’Aron 
ou  rit  de  chien, de  Serpentine, de  Cida- 
■aen ,  d’Afrodilcs  ;  comme  auiïi  celles 
qui 
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'«g ui  s’enluyucnr ,  apres  toutesfois  auoit 
ofte  le  bois  de  (ledans>à  fçauoit  les  raci 
nés  de  Mandragore,  de  Panicaut,  d’A- 
che,dcPerfil,deFenoil,dcRufcus  *  de 
Turbithjdcs  deux  Elcbores,de  Di^am 
commun ,  &  de  Tbapfîa.  Les  autres  pe¬ 
tites  racines, fc  pourront  feicKct  à  Nom¬ 
bre,  fans  [rien  ofter  le  bois  dé  dedans, 
comme  les  racines  de  Cabaret,  d’Afper- 
gcs,&  de  Gramen  ou  dent  de  Chien. 

La  Coloquinte  fe  recueillit  au  moys 
de  Septembre ,  lorsqu’ellc’commencci 
iaunir ,  &  choific  on  les  plus  groffes ,  & 
qui  foyent  venues  en  vnc  plante  ou  y 
en  auoit  pluheurs.On  la  met  au  Soleil  le 
iour,car  elle  cft  fort  mal  aifee  à  fcicher, 
&la  nuitonlametcnlicu  bici^  exposé 
auxvcnts,oubicnh  lc  temps  eft  nébu¬ 
leux,  on  rGnfiIe,&  la  mec-  on  fcicher  à  la 
fumee; ,  apres  on  luyofte  l’efcorcc  de 
deiTas, &àfin  qu'elle  fc  puifTc  piler , on 
l'enueloppc  en  du  papier,  &  la  met  on 
au  Soleil  ,'ou  près  du  feu,ou  à  la  fumee* 
enuiron  vn  quart  d’heure. 

On  fait  fcicher  l'Aloës ,  apres  l’auoir 
bien  imbibe  &  abrcué  de  la  dccoôion 
des  chofes  aromatiques, premièrement 
à  l’ombrc,&  apres  au  Soleil.  Scmblahlc- 
ment  les  Myrabolaos  pilez  aucc  huile 
Y  ?  . 
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d’ Amandes  douces ,  bien  frottées  l’efpa 
ce  de  trois  iours,en  Ellc,&  arroufez  au¬ 
tant  de  foisiqu’i!  eftoitbefotn,  doyucnt 
cflre  reicher  premièrement  à  l'ombre, 
apres  auSoleil.  Touicsfois  les  Tro- 
chifqucs  qu’on  fait  dcî  MyraboIans,nc 
veulent dire  feichczqii’â  l’ombre. 

Le  Poulmon  d’vn  renard  bienfain, 
prins  à  la  chaire,&  ieune,vcut  élire  pre¬ 
mièrement  bien  laué, apres  le  faut  cou¬ 
per  du  long  de  l’artere  veneufe,  ou  piu- 
ftoftde  la  veine  quircifemble  à  vne  ar¬ 
tère ,  &  le  bien  emonder  du  fang ,  &  le 
bicnlauerauecduvin  blanc,  odoranr, 
Ac  vn  peu  chaud:  apres  le  mettre  dans 
vn  pot,  en  vn  four  vn  peu  chaud ,  pour 
le  faire  fcicher:aprcsqu’illeraxcfroidj, 
il  le  faut  enüclopper  auec  fucillcsd’A- 
luine,&  le  ferrer  pour  eardet. 

Tu  auras  beaucoup  de  tels  exemples, 
cy  apres,  quand  nous  parlerons  des  cho 
fes  qui  fç  préparent  en  plulîeurs  fa¬ 
çons. 

Les  Amandes  &  les  Pignolats ,  apres 
leur  auoir  ofté  la  petite  peau  delieefque 
ils  ont  delTus,!!  les  faut  faire  feicher  eii 
vn  baffin  ,  fur  le  braher  allumé,  tous 
feuls,ou  pluftoft  auec  du  fon ,  les  déme¬ 
nant  toufiours  &  fccoua»t,iufqaes  à  ce 
que 
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que  Coûte  l’humidité  fuperâue  ,'qui  les 
fait  rancir  foie  oftee  :  car  autrement  ils 
nuifent  à  rcftomachj&  fôntrouflic,a 
caufe  de  leur  qualité  rance. 

Les  Prunes,  les  Figues, les  Raifins, les 
luiubes ,  les  Sebeftes,  les  Poires, &  plu- 
fieurs  autres  fruits  demandent  cftrc  fei 
chez  au  coeur  du  So  leil,  &  au  defaut  du’ 
füleil,on  les  fait  fcichcr  au  fcuunais  les 
fruits  d’Aubefpin  veulent  c(hc  fcichez 
à  l'ombre. 

Les  fruits  de  Ronce  qui  ne  font  pas 
eticores  meurs,  demandent  élire  ici- 
chez  au  four ,  à  fin  qu‘ils  en  foyent  plus 
aftringens,&  Itfs  fruits  verds  dcMeurier 
aulli,ou  quand  iis  commencée  à  rougir. 

Les  fiels  ,  on  les  fait  va  peu  cuire  en 
eau  chaude, dans  leur  vefeie  mcfme  j  & 
puis  on  les  fait  feicher  à  l’ombre. 

•Les  Caiilcz  ou  prefures  des  animaux, 
apres  les  auoir  va  bien  peu  falcz,  on  les 
fait  Icicher'  au  Soleil  pour  les  garder. 

De  ia  minière  d’httmecler  les  meduaynens, 

C  H  AT.  X  X  1  1  1. 

ON  humeéle  les  medicamens  ;  tan- 
toft  aucc  c3U,tâtolt  auec  laiél,vnê 
fois  aucc  vinaigrcjl’autre  auec  huile, ou 

V  4 
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auec  qncltju’autre  humeur, non  pas  feu¬ 
lement  les  fimples  ,à  fin  de  les  mieux 
pouuoir  meflcr  es  compofitions,&  aucc 
moins  de  nuifancc  rmais  mcfmc  bien 
fouucnt  les  comportions ,  çômc  quand 
nous  dcftrcmpons  ceux  qui  font  gros  tt 
«fpeZjauec  quelque  chofc  liquide  ,à  fin 
que  plus  facilement  &  aucc  moins  de 
iafeherie  on  les  puilTe  aualler. 

Mefues  au  conamcnccment  de  fon 
liure  des  Antidotes,  &  cnlbn  liurc  des 
Simples,enfcignecommc  il  faut  hume- 
iter  les  Gyrofles  ,  le  Gingembre  ,&  les 
Mjrabolâsjchebulcs  &  Embliqucs,pour 
les  confire. 

Le  Maftic ,  l’Ambre  gris ,  &  le  Mufe,. 
y-eulét  cftrchumeâ-ez&arroufcz  aucc 
cauRofçjpendant  qu’on  les  pile. 

La  gomme  Arabique, & la  g5me  Dia- 
gragantjs’arroufciitaufli  aucc  eau  de 
TÎe  :  les  Myrabolans>lâ  Scammonee,  la 
Coloquinte  ,lc  Carafre  ,  leTurbith,  la 
Soye,  le  Saffran,  l’Euforbe ,  &  plufieurs 
autres  jdeœandwjot  d’eftre  atroufez  & 
■humeftez  aucc  huile  d’Amandes  dou¬ 
ce  s,  en  les  pilait. 

Les  Amandes, Pigûolats,  Piftacjbes, 
s’arroufent  vn  bien  peu  aucc  eau  douce 
jiu  eaurofe,  àfindclesmieuj^  pileç,&:  ft 

,  fin 


préparer  les  Simples.  187 

fin  que  le  gouft  en  Toit  plusplaifant  & 
délicat,  quand  on  veut  faire  des  Marcc- 
pains&  Amandes,  autrement  ils  rancif- 
fcnt,&  ont  vn  gouft  fort  mal-plairant,& 
fafchcntrcftomac,  tellcmct  que  mefmc 
ils  fonrvenir  appétit  de  vomir. 

Ltk  manière  d'infiffer ,  en  mettre  enmftejiou. 

CHAP.  XXIII  I. 

L’Infufion  approche  fort  de  Thume- 
ûatiopi'.car  en  l’infuHonon  met 
tremper  les  mcdicamcns  ,  apres  qu’ils 
font  grofllerement  pilez ,  ou  taillez ,  fi- 
non  qu’ils  foyent  d’eux  mefmes  aifez 
menus^ScleslaUTc-onainfî  treper  quel¬ 
que  cfpace ,  cnqudquc  humeur  propre 
à  noftrc  inte»tioA,&  le  plus  fouuet  nous 
faifons  que  ceft  humeur  cft  chauffrau 
foleil  ou  au  feu,  plus  ou  moins ,  pluftoft 
que  froid.Ii  eft  yray  que  Le  temps  qu’on 
les  fait  tremper  eft  diuers,  car  quelque¬ 
fois  pn  ics  met  infufer  demie  heure, 
d’autres  vne  heure ,  d’autres  pluficurs 
heures ,  pluficurs  iours,  plufieuismoys, 
félon  la.diucrfc  nature  oumcdicamcnt 
qu’on  vent  infufer ,  &  autres  intcnüous 
quelc  Mcdccinpctttauoir.  Car  comme 
il  y  a  des  mcdicamcns  ,quinc  deman» 
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dent  pas  d'eftre  pilez  ou  cuits  longue¬ 
ment ,  aullî  en 'y  a  iitjui  ne  veulent  pas 
eitre  laifTez  longuement  en  infufion ,  à 
caufe  que  leur  vertu  &  faculté  eft  foibic 
&  aelnle ,  ou  qu’elle  eft  feulement  en  la 
f np^crucie.ou  qu’ils  font  de  fubftance  ra 
re&lafche,  les  autres  qui  font  au  con- 
Oraixe,  veulent  cftrc  infufez  plus  lon¬ 
guement. 

La  diuerlîté  aulli  des  intentions  des 
Médecins ,  eft  caufe  que  nous  infufons 
plus  longuement  les  vns  mcdicamcns 
que  les  autres, &  que  nousfaifbns  (com 
me  i  ay  dit  )  1  numeur  ou  nous  les  vou¬ 
lons  faire  crêper ,  plus  ou  moins  chaud. 

Or  la  fin  pour  laquelle  nous  infufons 
les  medicamens,  eft  pour  oftcr,ou  pour 
le  moins  corriger  la  mauuaifc  qualité 
6c  pour  augmentcrla  bonne  quaIitc:ou^ 
pour  transférer  leur  vertu  &  faculté ,  à 
i’h  umeur  dans  lequel  nous  les  infufons: 

principales  de  l’in- 
ruuon,  Mefucs  a  fort  bie  enfcignccs  en 
fon  premier  liure;  {i  auons  nous  bien 
aufti  en  noftre  troilîeme  Jiurc  de  la  Mé¬ 
thode  de  compofcrles  mcdicamcns. 

De  noftre  temps  on  vfc  de  i’infufion, 
ptincipalcnacnt  és  mcdicamcns  laxa- 
tifs;  toutesfois  on  en  vfc  aui£  es  autreS) 
pour 
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pour  faire  les  apozemes,  Sirops,  huiles, 
ii  autres  compofuions. 

L’humeur  dans  Icoucl  on  les  met  in- 
fufet  eft  diuers  ,  pour  la  diuerfice  des 
intentions  :  touccsfois  le  plus  foiiucnt, 
on  met  irifufcr  les  mcdicamens  laxa¬ 
tifs  en  petit  laid ,  à  caufe  qu’il  eft  auffi 
laxatif,  &  fi  eft  plaifant  à  la  bouche  :  les 
autres  onles  mccinfufcr  en  autre  hu¬ 
meur  ,  comme  il  fera  die  cy  apres. 

Si  on  mctle  Turbith  en  mfuliondans 
du  laid  fraifehement  tiré,  &.  puis  qu  on 
le  face  fcicher ,  il  ne  troublera  plus  le 
ventre. 

Si  on  met  l’Aîocs  tremper  dans  la  dc- 
codion  des  chofes  Aromatiques, ou  de 
la  poudre  de  Hicra ,  &  de  quelques  au¬ 
tres  chofes  chaudes  ,  il  cuaçueraplu- 
ftoft  les  mauuaifçs  humeurs  qui  font 
imbibées  es  tuniques  de  l’eftomach  ;  fie 
fi  on  met  dans  la  dccodion,  quelque 
peu  de  Coloquinte,  ou  de  T urbith ,  l’ Ar 
loés  qui  y  aura  trepé  tirera  les  humeurs 
lointains ,  non  pas  de  fa  propre  faculté 
&  vertu ,  mais  pat  vnc  vertu  acquife. 

Nous  mettons  en  infufion  le  fruit  &  MtjHts, 
les  fucilics  de  Thymclca,dcsTithyma- 
lcs,&  autres  herbes  à  laid,  en  fort  vin¬ 
aigre  • 


les 
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JiUem,  Les  Myrabolans  perdrÔt  la  vertu  que 
ils  oüt  d’opiler,n  on  les  met  en  iafufion 
dans  du  petit  laid,  ou  dans  du  fuede 
Fumeterrc,principalementfi  on  met  vn 
peu  d’AIuine,ou  d’Agaric,ou  de  Rhabar 
bc  patmy. 

OnmctleScnécn  infufîon ,  dans  les 
facs.l’cfpacc  de  vingt  &  quatre  heures, 
apr  CS  l’auoir  pile, puis  on  le  fait  bouillir 
vn  bouillon  ou  deui,&  le  coule  on  &  le 
prelTe ,  quand  on  veut  faire  le  Sirop  Sa- 
poris. 

Nous  faifons  auflîinfufcr  la  Manne 
enfucd’Endiuie'jpuis  la  frottons  aucc 
les  mains,  &  la  coulons, quad  nous  vou- 
Manna. 

Ibidem.  Q^ant  au  Rhabarbe,  on  le  met  infu- 
ler  en  eau  de  Cicorcc,ou  d’Endiuie,  ou 
d’Ache,ou  de  Plantain, y  adiouftant  par 
fois  quelque  peu  de  vin  blanc,&  Meftîc 
cftd’aduis  d’yadioufter  vnpcu  deSpi- 
<;a,felon  la  diuerfe  intention  des  Méde¬ 
cins;  Mais  auant  que  le  ittcttrc  en  infu- 
.  fion,il  le  faut  coupper  en  pfeccs  délices 

comme  fucillcs,  pluAoft  que  de  le  piler 
comme  on  fait  communemet ,  à  fin  que 
fa  vertu  ne  fc  perde. 

Jiidem.  Les  Tamarins,  on  les  met  en  infuüon 
en  petit  laid  de  Chieurc,  ou  en  iùs  de 
Fume 
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ïui-nc-tcrrcjou  d'Oublon  Ji  tu  veux  fça- 
uoirlcs  diuerfes  maniérés  de  les  met¬ 
tre  en  infufionjtu  pourras  lire  ce  que 
Mefue  en  dit, traitant  des  (impies. 

On  met  lesRofcs&lcs  Violettes  en 
infufion,dans  de  reau,pluficurs&  diucr 
fes  fois,  afin  de  faire  le  Sirop  laxatifron 
les  met  aulfi  en  infufion  en  vinaigre 
pour  faire  le  Vi  naigrc  Rofat  y  &  V ioT at. 

Et  quaii  tous  les  autres  fimplcs  laxa¬ 
tifs  fe  pcuucnt  infafer  diuerfemét,  com 
m«  Mefues  enfeigne  fort  bien,  traitant 
des  (impies. 

On  fait  tremper  vingt  &  quatre  heu-  'Uh.^  faniK 
rcs  en  vinaigre, le  Cumin,  quâd  on  veut  tiàtnl, 
faire  le  Diacyminum,  apres  qu’il  àtrem 
pc,on  le  faitfeicher  lur  le  feu  en  vn  pot 
de  terre  neufSt  bien  cuit,&  fait  on  cela 
à  fia  qu’il  puilfe  pénétrer  plus  auant ,  & 
incilèr  les  humeurs  auec  moindre  cha¬ 
leur. 

Et  par  mcfme  railbn,  on  met  tremper 
les  racines  diurétiques  vingt  &  quatre 
heures  en  vinaigre  auanc  que  s’enfer- 
uinvray  cft  que  (i  ôn  les  veut  faire  cuire 
en  eau ,  apres  les  auoir  faites  tremper, 
ce  fera  alfei  qu’elles  trempent  (ix  heu¬ 
res  au  viaaigrc.Pour  mefmc  caufe  lafe- 
mcncc  d’Anis,d’Anct,  d’Ache,d’Ammi, 
d’Amo 
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d'Amomum,  deCarui ,  &  de  Fenoil,  fe 
mettent  en  infufîon  tout  de  mcfme. 

Mefues  pour  faire  Ton  oximel  qui 
purge  la  mélancolie,  fait  tremper  les 
üinpies  i4.hcures  en  vinaigre l)lanc,en 
cau,&  ius  de  BugloiTc. 

Gai.  lib.6.  Le  Coriandre  fera  fortbien  corrige^fi 
Shnpl.  on  le  fait  tremper  quelque  têps  en  vin¬ 
aigre  de  la  decodion  de  Mariolaine. 

Mefues  pour  faire  le  DiapKenicum, 
fait  tremper  lesDattçs  trois  iours  en 
vinaigre. 

La  icmenre  d'Eiyfimû  doit  eftre  trem 
pec  quelque  temps  en  cau,auant  que  la 
mefler  parmy  les  Eclegmes  ,àfîn  de  ra¬ 
batte  fa  trop  veneracate  chaleur. 

Les  Pigno|azVcrds,;doiucnt  eftre  tre- 
pez  en  eau,  à  fin  d’ofter  leur  acrimonie. 
En  la  compoiîtion  de  la  Confeétion 
HamechiOn  rnctiesfimples  en  inflihô, 
dâs  du  petit  laidjEcTpacc  de  cinq  iours, 
félon  l’aduis  de  Mefues. 

Les  Lupins  mis  en  infufîon  dedans 
1  eau  de  Riuicrc,fîi  ,  fept  ,  ou  huid 
ipurs,  perdent  leur  amertume,  &  dc- 
uiennent  doux;  comme  ils  font  aufîi,  fi 
cm  les  fait  cuire  en  deux  eaux,iettant  la 
pjemierc. 

^  Mefues  pour  faire  la  poudre  qui  à  ver 
tu  de 
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tn  de  refaire ,  &  mettre  en  bon  point 
ceux  qui  lont  extenuez.fait  tremper  les 
Chiches;,  le  £ormcnt,&  l’orge ,  dans  du 
laiftjàdiuerfcsfais.  On  fait  aufli  cuire 
les  poix  chiches  en  eau ,  pour  faire  la 
fécondé  compofition  de  Diafatirion-.or 
l’vn  &  l’autre  fe  fait, à  fin  que  la  vertu  ni- 
treufe  &  deterfiue  qu’ils  ont ,  foit  oftee 
par  lejmoyen  du  lai^l  &  de  l’eau  ,&  que 
le  refte  de  leur  fubftancc  demeure. 

Galien  mec  en  infufion  en  huile ,  l*e- 
fpacc  de  quarante  iours,&  quelquefois, 
trois, quatre, ou  plufieurs  mois ,  la  fem6- 
ce  de  Sapin  ,  les  fleurs  de  Peuplier, 
puis  les  exprime ,  &  par  ce  moyen  l’hui¬ 
le  cil  rédu  fort  digeilif,  &  proprt  àofter 
les  laflitudcs. 

La  Soye  crue  teinte  en  cfcarlate  ,  fe 
met  en  infufion  en  ius  de  Pommes ,  de 
Grenades, en  decodiô  d’cfcctcc  de  Ci¬ 
tron  ,  &  CS  autres  Sirops  qu’on  fait  de 
fucs  fimplcs  ou  compofez,  6c  la  laifle-  on 
tremper  iufqucs  à  ce  que  les  fucs  rou-  , 
giircnt,&  qu’ils  ayent  attiré  la  vertu  de 
la  Soye  &  de  l’efcarlate. 

L’infufion  eft  lors  acheucc ,  quand  le 
médicament  a  perdu ,  ou  pour  le  moins, 
corrigé  fa  mauuaifc  qualité  ,  pu  que|fa 
benne  quaUcé'cft  augmenté ,  ou  bien 
que 


1^4  La  manicrc  de  bien 
que  l’humeur  a  attiré  fa  faculté  comme 
nous  prétendons  .’toutesfois  bienfou- 
uent  l’infufîon  fert  feulement  de  prépa¬ 
ration  pour  cuire  apres, &  voila d’ou 
rient  qu’en  lifant  tu  trouueras  bien  fou 
uent  qu’il  faut  faire  tremper  les  fimplcs 
quelque  temps ,  auant  que  les  faire  cui¬ 
re, voire  mefme  apres  eltre  cuits,  auant 
que  les  couler, principalement  quand  la 
vertu  que  nous  demâdons,eft:mal-aifee 
à  tirer  pour  la  tranfportcr  à  l’humeur ,  à 
caufeque  la  matière  eftdure,  grolfc,  & 
maflîue,&  ainh  faifons  nous  du  bois  de 
GuaiaCjd’Ebene,  de  Bouys,de  Frefne, 
de  Geneft, &de Gencure, àfçauoir  a- 
pres  que  nous  l’auons  pilé  ou  râpé, nous 
iefailons  tremper  longuement, mefme 
iùfques  à  trois  iours  en  quelque  hu- 
meur^ropre,  auant  que  faire  la  dcco- 
âion,à  fin  que  par  la  longue  infufion, fi¬ 
nalement  leur  vertu  incifiue ,  attenua- 
tiue,&  detcrfiue  foit  communiquée  à  la 
decodion.  ^ 

Quelquefois  au^lieu  de  l’infufion, 
nous  lions  dans  vn  petit  linge  le  fimple 
que  nous  voulons ,  puis  nous  le  faifons 
quelque  peu  cuire  dans  du  bouillon,ou 
dans  quelque  autre  chofe. 

Et  quanta  ce  que  nous  mettons  civ 
infu 
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infufionic  plus  fouucnt,  on  le  fait  a- 
pres  bouillir  vn  bouillon  ou  dcux,auâc 
que  l’exprimer  ou  couler. 

11  y  à  aulli  quelques  fimples  que 
nous  faifons  tremper ,  feulement  pour 
les  attendrir ,  à  fin  de  les  confire  apres, 
ou  à  fin  qu’ils  foyentpluftoft  cuits. 

A  celle  caufe  Mefues  arroufe  les 
Myrabolans ,  aucc  eau  &  eau-miel ,  &  Mefues. 
les  fait  tremper  huid  iours,cn  petit  ^ 

laid  de  Chieure ,  &  puis  leur  fait  faire 
vn  bouillon, pour  les  confire. 

On  fait  aufli  tremper  vn  iour  entier, 
en  eau  de  pluyc,ou  eau  de  fontaine, les  ^^^•7- 
telles  de  Pauot,tailleesmcnu  auec  ci- 
féaux ,  fcmcncc  &  tout  :  &  mefme  fi  el- 
les  font  fort  fefehes  ,  on  les  lailTera  ^ Mej.tn 
tremper  deux  &  trois  iours,  à  fin  de  les  ^ntUot. 
rendre  tendres, pour  la  compolîiion  du 
Diacodium. 

Les  Myrabolans,  on  les  abreue  &  ar¬ 
roufe  auec  huile  d’Amandes  douces, 
ouhuileViolat,ouRofat,ou  huile  de 
Iugioline,&  apres  on  les  fait  feicher: 
ce  que  nous  pouuons  nommer  infu- 
fion,arroufement,  ou  abreüamcnt.Cô- 
meaiilfi  quand  apres  élire  pilez  on  les 
frotte  trois  iours  entiers  en  elle,  aucc 
huile  d’Amâdes  douces ,  vcrfaatl’hui- 
X 
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le  peu  à  peu, toutes  les  fois  qu’il  en  cft 
befoin,&  puis  on  les  fait  fcicher.  On 
les  frotte  auffi  feniblablemcist  trois 
iours  au  Soleil, auec  eau  fucrce,  ou  pe¬ 
tit  laid  fucrcjà  fin  de  les  former  apres 
en  Trochifqucs  félon  le  dire  de  Ivicf- 
ues  (  Cnon  que  tu  aimafles  rrdeux  ap- 
pellcrceftc façon  de  faire, Nutrition, 
de  laquelle  nous  traidierôs  incontiuêt 
apres)coinme  auffi'quand  il  veut  qu’ô 
couurelefpoudre  delaHicra  Hcrme 
tisauccfucdeCocobre  fauuage,deux 
fois,&  les  faire  feicher  apres,ann  que 
la  poudre  attire  la  vertu  de  ce  fuc. 

Il  y  en  à  des  autres  qu’on  met  en  in- 
fufion ,  afin  de  les  pouuoir  diifoudrc 
aprcs:côme  l’Ammoniac ,  l’Opopanax, 
le  Galbanum,le  Sagapenum  ,  &  les  au¬ 
tres  liqueurs,  femettêt  le  plus  fouenc 
cninfufion  dans  du  vin-aigre,  ou das 
quelque  autre  humeur, fur  les  cendres 
ch'audcSjàfin  de  les  pouuoir  dilToudrc. 

Onfaittrêperlcs  mcfmes  liqueurs, 
en  eau  miel, apres  les  auoir  rompues, 
pour  faire  la  compofition  de  hiera  Ar- 
chigenis, félon  la  dodrine  &  enfeigne- 
ment  de  Paulus:  mais  en  la  hiera  Her- 
in  etis  on  les  met  en  infufion  eu  vin:  & 
la  hiera  Diacoiocynticos  deRufusil 
met 


préparer  les  S  imples.  197 

met  la  Mytilic  feulement ,  en  infufion 
das  du  vin,&:pilc  IcSagapcnû&  l’Opo 
panaxjaucc  le  rclle:c6me  nous  faifons 
aufli  auiourd’huy,cn  la  hiera  piacolo- 
cyntidos  Paccij.ea  laquelle  neatmoins 
Scribonius  pile  l’Opopanax  &  le  Saga- 
penum  duns  ie  mortier,)’  adiouftant  du 
miel  bien  eler  U  liquide. 

Par  mcfmc  caufe  on  fût  tremper  la 
Gomme, &la  col'ede  PoiiTonjàfîn de 
les  pouuoir  diifoudre,ou  pour  les  con- 
uerdr  en  mucilage:&  à  cefte  mcfme  fin 
nous  mettons  tremperjes  fémences  & 
les  racines  qui  ont  quelque  vifeolîté  & 
lenteur, dans  quelque  humeur  chaud, 
afçauoir  pour 'en  tirer  le  mucilage: 
mais  il  fera  parlé  viipcu  apres  de  cecy, 
quand  nous  traiterons  de  i’extration 
deçfucs.  ,  . 

NouS  pouuons  rapporter  à  l’infufio 
la  teinture ,  comme  on  fait  eftat  de  la 
Soyc  teinte  en  efcat’at.e  )  qui  fe  fait  du 
fu.cdü  Ycrmiilon)  pourlaconfetion 
Alkermest  pour  le  Sirop  de  Pomis,& 
4e  Granatis,&:Vlc  Coiticibus  citri  :  ca- 
coresque  la  mefme  foyeainfî  teinte^ 
femetainfien  infufion  dans  ces  fucs, 
iufques  à  ce  qu’ils  en  deuicnnent  rou* 
ges^  qu’ils,  ayent  attiré  la  faculté  & 
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Tcrni  de  la  foye.  &  de  la  graine  du  ver¬ 
millon. 

Si  on  cftranglc  vnc  vipère  anec  vn  fi 
Ict  teint  en  pourprc(qui  cilla  liqueur 
d'vn  poifso  de  mer)  ce  filet  fera  vn  Ibu 
uerain  remede  pour  guérir  l'inflamma 
tion  des  amigdallcs  qui  font  delTous  la 
langucjfi  on  veut  croire  ce  que  Galien 
en  dit. 

"La,  manier e  ^  fa^n  de  nourrir  les  medka- 
mens, qu'on  appelle. 

C  H  A  P.  XXV. 

La  nutrition, qu’on  appelle, cil  aulïî 
comme  vne  cfpecc  d’infufion  :  & 
celle  façon  de  préparation  cil  appcllcc 
nutrition, abufioément  &  non  pas  pro- 
premcnLcar  toutainfiquepar  lanour 
riture  proprement  appcllce,  ce  qui  eft 
vuide  cil  rempli,  &ce  qui  eft  nourri 
cllaugmcntc,entant  que  cela  fe  peut 
faire  par  la  molelTe  des  partics,&  tant 
qu’elles  obciircnupareillcmentles  me  - 
dicamens  fcmblent  augmenter  &acroi 
llre,quand  on  les  abreue,qu’on  les  fait 
tremper , qu’on  les  remue, bu  frotte 
auec  quelque  humeur, mefmement 
quand  l’humeur  cil  chaud. 

LaSarcocolla  blanche, qui  cllatnaf- 
fee  ea 
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fcc  en  greffes  briques, fe  nourrit  aucc 
laid  de  fême  mais  il  n’en  faut  pas  met¬ 
tre  beaucoup: car  fi  on  fait  noyer  la  Sar 
cocola  dâs  le  laift ,  elle,  fe  fondj&  d’a- 
uanrage  lclaiûs’cnaigritauâtqu’6  la 
poiffe  auoir  fcichcc  :  il  fayt  doc  y  mè¬ 
tre  le  laid:  à  mefurc  qu’on  le  tire  des 
mâmcilcs  de  la  fcmme:&  la  faire  incÔ 
tinent  fcichcrau  folci!:&  faudra  réi¬ 
térer  cela , trois  ou  quatre  fois ,  voire 
cinq,l’arroufant  toufiours,  &  la  faifant 
feicncnfinalcmant  eftantbien  fcicbc> 
la  ferrer  pour  gardcr.On  la  pourra  bié 
aulfi  arroufer  aucc  laid  d’Aneffe  de 
chicurcjde  iument ,  ou  queiqueautre. 

Aucuns  font  nourrir  lafcmcnccdc 
Caruï  chauffée, en  laid  de  chicurc.l’cf 
pacc  de  deux  heures, dans  vn  potbiea 
nct,puis]afoat  fcichcr  pour  la  garder, 
<&difcnt  qu’elle  fert  au  flux  de  ventre. 

Auflî quand  Mefucs  ordonne  d'ar- 
roufciifairc  tremper, frotter ,  &  fricaf- 
fertouc  doucement  les  Myrabolans, 
aucc  huilc,pccit laid  fucré ,  Beurre  de 
vache, fuc  de  coings, ou  autre  humeur, 
&qu’ii  did  qu’il  les  faut  abrcucr  d« 
CCS  humeurs:  fort  que  cela  fe  face  où 
pour  les  coffre  aptcî,o«  pour  corriger 
ce  qui  eftcniccuxqui  nous  nuit,  loit 
X  I 
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qu’on  s’en  vucille  feruir  tours  fcuis,ou 
bien  qu’on  les  vueille  mettre  en  corn- 
pofition,  comme  en  la  Triphera  Sarra¬ 
cénies, Perficajcn  la  triphera  HeGalic, 
en  relcâ:u  ftomachicum  de  Mefué,  on 
rclec.aihsn,&  en  l’autre  qui  fuit  âpre?, 
c’eft corne  vne  cfpece  de  nutrition. Pa- 
reillemêtlemefmeautheur  veut  q  on 
frotte  en  huile  d'Amaiidcs ,  toutes  les 
poudres  q  entreten  l’eîc.  Indimaioris. 

On  préd  suffi  la  Coloqüinre  ic  pfte- 
on  les  femcnces  de  dedans  feuicmenti 
puis  oa  la  remplit  o’esu  succ-vn  peu 
de  Spica  &  de  Maftic.&ls  fai'd-on  cui¬ 
re  fur  les  cèdres  chaude  ,  iufqucs  à  ce 
qu’elle  reuienne  au  tiers  :  de  cefte  dé¬ 
coction  on  abreue  le  lagapenum  ,  i’ar- 
roufant  petit  à  petit, iufque*  ace  qn’il 
comence  à  s’égrailfer  :  on  appelle  Cela 
nourrir  le  Sagapccu  :  ou  fait  de  mcfrac 
dcl’Opopanax.On  en  peut  faite  autat 
de  la  docoétiô  de  Myrabo'âs,ou  de  fnc 
d’Auaee.ou  de  Rue, ou  de  Fcnoil,  aucc 
vivbiépcudcficldeqlquc  oifeau  de  ra 
pine,&  vn  peu  de  Spica  5c  de  Maftlc,!cs 
faifanc  cuire  a  demi  &  les  pafiât  par  l’c- 
ftamine.On  nourrit  auffi  les  fueilics  de 
Thymclca  en  vînajgrc,îpour  faire  la  cd 
pofitiô  de  I’cle^t.Diaphifalid6,qu’ô  ap- 
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pele  rLUtremct  de  Alkakëgi.Dc  mermc 
quâcî  on  veut  faire  les  pilules  de  Thy- 
rr.clca ,  on  met  en  infufion  les  mefoes 
fiiielles  en  vin-aigrc,ôc  puis  on  ics  fau 

•fcichcr,rcllcmciu  que  nous  pouuons 
dire  que  infurer&:  nourtir/ont  mel- 
mcschofesjoupourlc  moins  quelles 
ne  font  gueies  difFcrcnces-.car  «îd’Tn» 
&  l'aurrefe  faitauec  .humeur,&  auec 
chaleur  tiede,  côme  elle  eftaulTi  jppre 
pour  la  vraye  nourriture, car  celle  qui 
cft  trop  violente  brufle  ,&  quand  elle 
cft  trop  foible ,  elle  n’ap  oinc  de  vertu. 

Toutesfois  les  Metaliques  pour  la 
plufpart  fe  nomtürcntàratr  chaud  j 
&  non  pas  fur  le  feu. 

Quelquefois  auffi  on  nourrit  les  Me 
taliques,auec  quelque  humeur  ,afia 
qu’ils  fc  puilTcnt  apres  diiToudrc  plu- 
ftoftjOU  mcfmc  à  fin  de  les  fondre  ,  ou 
pour  les  engrailfer  Si-augmcntcrjCom- 
me  fi  on  y  en  auoit  adioufte* 

On  nourrit  le  Mâchefer  cinq  jours 
cnticrs.dans  le  vin-aigre  pour  faire  la 
petite  Triphera  de  Mcfucs,  &  la  Thr  i 
pheraMofehata,  &  laTriphera^de  Ga¬ 
lien. 

On  nourrit  la  Litarge  auec  huile  tel 
Icmcnt  que  quatre  onces  de  Litarge 
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pilccjboyucnr  yne  liurc  d’huilc,&  cinq 
quarterons  de  vin-aigre ,  ou  plus  :  ce 
qu'il  fautjfculemcnt  demenat  fort loa 
guemcntlc  pilon, par  dedans  le  mor- 
tiertcar  vnc  once  feulement  de  litarge, 
faitaffez  groffe  fe  monte, teilcmenc 
qu’on  le  pourroitbic  mettre  en  forme 
d’cmplaftr Cjfans  y  adioufter  point  de 
Cire: mais  quand  tu  commence  à  le 
broyer,  il  le  Éiut  broyer ,  longuement 
aucc  vn  bien  peu  d’huile,  &  apres  y 
mettre YB peu  devin-aigre,  l’vn apres 
l’autrcrcar  û  on  y  met  beaucoup  d’hui¬ 
le  ou  de  vin-aigre  à  la  foisjilfe  noyc- 
la  de  façon  qu’il  fera  apres  malaifé  de 
luy  donner  corpsrmais  fi  déslccômcn 
cementilc  eft  nourri  peu  à  peu,  telle¬ 
ment  qu’en  le  broyant  il  fe  rende  cf- 
pczjil  boyra  beaucoup  plus  grade  qua 
tité  d’huile  &  de  vin  aigre  :  mais  il  le 
faut  continuellement  broyer ,  i’cfpacc 
de  deux  ou  trois  heures  fans  ccficrjfi^. 
non  qu’au  commencement  on  fcpeut 
bien  vn  peu  rcPofer,àfîn  que  ce  pen 
dant  il  boyue  rhumeur  à  loifir.I’ay  fou 
«entefoys  réduit  en  forme  d’onguenr, 
la  Chalcitis,le  Mâchefer,  le  Verd  de 
gris, &  les  autres  metaliques  les  arrou 
Lint  au cc  huile  &Yiû.aigrc,&  les  bro¬ 
yant 
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yant  longucmcntrbicn  cft  vray  qu’il  n’y 
en  à  point  qui  boyuc  plus  d’bunscur 
qucla  Litargcj&croyquccclanc  viêt 
d’ailleurs  finon  de  ce  qu’elle  cil  fort 
fciche,&  vn  peu  rare. 

XDe  la  façon  d'ex^rimtr  eu  frejfurtr. 

C  H  A  P.  XXVI. 

Exprimer’  on  prcirurcr,n’cft  autre 
chofe  que  feparcr  lafubftance  hu¬ 
mide  &  fubtillc>d’aucc  la  feiche  grof- 
fc  &  terreftrc,par  le  moyéde  quelque 
forte  prelTe.  Or  l’inftrumcnt  duquel 
on  fe  fert  pour  faire  vnc  tell  c  adion, 
cft  le  plus  fouucnt  vnprcflbir  ,  lequel 
peu  teftre  fait  diucrfemcntjcomme  cft 
ccluy  ou  on  prelTe  la  vendange  pour 
en  tirer  le  vin  ,  ou  comme  ccluy  que 
Mcfucsa  defeript  ,  parlant  de  l’huile 
d’Amandes douces, ou  comme  celuy 
duquel  nous  nous  feruons  pour  tiret 
les  huiles  &  les  fucs ,  &  pour  prclTurcr 
les  decodliosjla  chair, &  chofes  fembla 
blcstfoit  que  ce  foit  vn  Drcftoir,ou  vnc 
prclTc  comme  cft  celle  des  libraircs,c® 
me  nous  i’auons  enfeigné,  en  ce  que 
nousauons  fait  fur  Mclucs,traiâanc 
de  l’huile  d’Amandes  douccs:maisauf 
ü  à  fin  que  cc  que  nous  voul5s  pteifu- 
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rcr  ne  s  cfcoulejon  trciTaiî'cjnous  l'crî* 
ueîoppôs  iep'u^  fouucntaucc  vn  drap 
fort. comme  aucc  rn  linge,  auec  vn 
drap  tin'u  de  poil  de  Cheure,  ou  de 
.Soyc.  îi  adtiient  nesntmoins  quelque 
fois ,  q  nousnefaifonsque  les  nietrtc 
dans  vnlinge,&  puisles  mains  &  les 
doigts  nous  feruent  de  preffer ,  cômr, 

quand  nous  crpnniQnsIesmedicsmés 

I.'.ïaîifs,aprcs  ie.saucir  mis  en  infulio. 
Dauiintag'c  nous  les  preffurons  quel¬ 
quefois, auec  vn  linge  clcr ,  &  d’autres 
aucc  vniinge  cfpez  &  fcrrérpnr  fois 
nous  1rs  fer:  OAS  &  prcdurons’fort ,  ôc 
d’autres  fois  ltg<:rcnfténr, félon  que  l’in 
tentiondes  Médecins  eli:  diiK  rfeipa- 
reiliemét  nous  prefurôs  les  vnS  chauds 
les  autres  froids:mermc  il  y  en  à  qui  ne 
fe  peuuent  cfpraindrç  s’ils  ne  font 
chauds, commci’huilc  d’Amandes  dou 
ccs,&  Icmb'abics  que  tu  trouueras  en 
Mcfué.Aüiri  les  fucs  dePourpierjd’Ëf- 
cudez,dcIoubarbe,&de  BugloiTcvcu 
Icütcflrc  cfpraincs  tous  chauds,autre- 
mcntily  faudrametre  quelque  chofe 
plus  liquide  parmi:mais  il  fera  parié 
de  c^cy, quand  nous  traidlcrons  de  l’e- 
itradion  des  fucs. 

L'vfagc  doc  d’cfpraindic  fert  à  beau 
coup 
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coup  de  chofcsjcar  on  s’en  fcit  es  i#fa 
fîoil5j3poz:încs ,  &  prefquc  en  toutes 
docotiioDSiés  firops, huiles ,  &  autres 
fortes  de  corapohtionstdc  dite  aucc 
quel  inftruaicnt  chacun  doit  ertre  ef- 
print,&  combien,  âc  s'il  doit  élire  cf- 
print  chjViJd  eu  froid  ,  ta  le  pourras 
beaucoup  mieux  aprcdrc  cnla  dcfcii- 
pdon  de  chacune  forte  de  copefîtion. 

OronàaccouHunié  d’efpraindrc  & 
preflurer,  non  feulement  apres  auoic 
coulé, mais  biêfouuenc  aüant  que  cou 
1er*,  bien  eft  vray  que  quand  on  coule 
apres  auoir  prefliirédl  faut  couler  tout 
doucrment,de  peur  queia  ci  alfe  ic  or¬ 
dure  qui  tient  à  la  couloire ,  ne  palfe  à 
trauers.dâs  i’humeur  qui  eft  délia  cou 
iéjlî'on  le  coule  aucc  force. 

Ve  U  tnMi-hre  de  frotter  les  medkamenf. 

CHAP.  XXYII. 

Sl  onfrotcaueclcs  mains  ce  qu’on 
auoitmisen  infalîon,  ou  ce  qu'on 
à  fait  cuire, cela  feruira  &  aidera  beau¬ 
coup  à  couler  &  efptaindrc,  &  voila 
pourquoy  bien  fouucnt  on  frotte  & 
Jiraye  les  mcdicamcns,auant  que  les 
coulct  n’y  clpraindrcimcrmcbien  lou- 
uent  il  fera  au  lieu  de  l’cxpreiSon  :Sc 
pourtant  en  U  Éompoliûon  du  Sirop 
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Saporis  de  pomis,on  frotte  le  SafFra  lié 
quelques  autres  co- 
pofitiôs  aufsi,  pédant  que  le  Sirop  cuit. 

Aufsi  en  la  côpofition  du  Sirop  aigre 
ex  manna,on  frotte  la  manne,  entre  les 
mains,  apres  l'auoir  laiffec  en  infufiou 
das  du  lue  d'endiue ,  auant  q  la  couler. 

Pareillement  on  frotte  le  Khabarbe, 
lie  dans  vn  lingc:&  i’cfpriant-yri ,  en  la 
copontion  du  Sirop  de  cicoree  copofe. 

On  lie  aufsi  la  Scamonec  dasvn  linge 
clcr,&  la  frotte- on  pour  faire  le  Sirop 
Vertu  de  purger  la  coîcre. 
Semblablement  on  lie  i*£icbore  noir 
dans  vn  linge,  &  le  frotte-on  quand  on 
veut  faire  loximcl  qui  ait  vertu  de  pur 
gcrlaMclancholie. 

Aufsi  frotte  -  on  bien  fouuent  la 
mouëlle  de  Cartamc ,  le  TurbitJi ,  &  le 
Gimgembre,Ies  liât  dansvn  linge, pour 
taucroiimelqui  ait  vertu  de  purger 
laphlcgmc.  ^  * 

Mefucs  cnla  compofîrion  del’apo- 
zcmc  Epuhimi,  commande  de  frotter 
lEUeborenoir,  rAgariî:,&lcScl  indi¬ 
que.  Aufli  en  la  compofiàon  de  l’Apo- 
jcme  de  Cappilli  vcne1i3.il  veut  q/on 
«otte  laCsile  aucc  les  mains  ,  auant 
que  la  coulci.Cômc  aufli  ü  faut  frotter 
en  huil 
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en  huile  rofat  ja  coloquinre  taillée  me 
nuauec  <lcsCifcaiir,quan'i  on  limct 
en  TrochifqucSjfclon  que  Mefue  cn- 
feigne  trsittant  des  T rochirques&  des 
fimplcs.AufTicji  la  confcétiôHamcch, 
on  frotte  premièrement  les  fîmplcs  a- 
uec  la  main,auant  que  les  couler. 

Eni’elcétuaiccaufli  nôméDiapKyf. 
falidon autrement  de  Alkakcngi, on 
frotte  les  lîmplcs  auec  la  main,  apres 
lesauoir  miscninfcfîondas  les  Aies,  . 
&  puis  on  Icspafle  parrcftamine.Scm 
blablcmcnt  en  le  côpoAtion  dcspilulcs 
aromatiques  apres  auoir  faift  cuire  les 
fîmplcs  on  les  coule, &  les  frotte-on. 

Or  ce  ncud  duquel  nous  parlons,  fe 
met  pourla  plufpart  dans  le  médica¬ 
ment  humidercomme  on  met  la  Scam- 
monee  lice  dans  vn  linge  bien  clcr,& 
le  pend-on  dans  le  Sirop  de  fumctcrtc: 
pareillcmcntles  petis  neuds  des  cho 
les  Aromatiques, qu’on  faiét  pour  d5- 
net  bonne  odeur  aux  compofitions,  fe 
met  tremper  dedans, le  tenant  pendu, 
comme  il  fera  did  icy  après ,  quand 
nous  craiderons  de  la  façon  d’Aroma 
tizcrdaqucllc  façon  de  faire  cft  auiour 
d’huypradiquee  de  pluficurs  ésfîrops 
laxatifs, principlliemcnt  quadrne  c’eft 
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longue  maladie, ou  bien  pour  cortir 
plaire  à  ceux  font  délicats. 

Or  quelque  fois,  apres  que  toute  la 
Tcrtu  de  ce  qui  cil  dans  ce  ncud,cfl  de¬ 
meurée  en  la  coiupofifion  à  force  de 
frotter ,  on  le  ictte  là  :  &  voila  comme 
Soranusenfaifoit ,  à  feauoir  il  faifoii: 
cuire  dans  du  Miel  &:  telles  de  Pauot, 
la  Myrrhe,lcSafhan,l’hypocillis,&i’A- 
cacialiezcn  vnlinge,  &  puisquad leur 
vertu  elloic  toute  demeurée  au  Diaco- 
dium,iî  l’ortoir:ray  mis  c’ell  excplt  en 
auâtjàfin  qu’o  n’ellimc  pascelle  marrie 
re  de  faite  nouuclic,&  corne  lî  les  Ara¬ 
bes  en  eftoyet  les  premiers  inuéteurs. 

Il  y  à  toütcsfois  vue  autre  mantere 
de  frotter,  laquelle  fert  pluftoU  pour 
abreücr,arnolir ,  &  humeder  :  comme 
quand  on  frotte  toutes  les  efpcccs  de 
Myrabolans,aucc  beurre  frcz:&  toutes 
les  autres  poudres  fôt  abrcuecs  d’huile 
d’Amadts  douces,  en  la  cô.pollticn  de 
la  Triphera  Sarraccaica  ,  èc  Phenorris, 

■  Aviü  quand  on  abreue qu'on  fret 
te  icsmelracsMyraboIaus,auec  huile 
a  Amandes  douces,  ou  aitec  , huile  Ro- 
far,ou  violation  huile  de  lugiolinc,  ou 
quelque  autre  huile  lenitir,  à  fin  que 
par  leur  trop  grande  aliiidiüu, ils  n’of* 
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fcncêt  les  parties  qai  ferutc  àla  nour¬ 
riture.  Il  cÛaufsiloilible  non  fcuicmct 
de  les  frotter  auec  les  mains,  mais  mef 
me  de  les  fricalTcrao  Soleil,  ou  à  vn 
petit  feu  :  car  autrement ,  il  ne  fc  peut 
faire  que  les  myrabolans  deuiennét  ra¬ 
res  pour  reccuoir  rùumcur ,  ny  que  le 
beurre  ou  l’huile  fe  fonde,  qlque  huile 
que  ce  foit,pour  pénétrer  prompeemée 
par  toute  la  kibllanccdcs  Myrabolans: 

&  pourtant  en  la  Tiiphera  Phenonis 
furnomcc  petite, nous  lifons,q  les  My¬ 
rabolans  foyent  roftis  auecbeurrede 
Tachcuparciilemcnt  en  la  T rlphera  fui- 
u?,nte,au  lieu  qu’il  y  auoit,  que  les  My¬ 
rabolans  cftans  couucrrs  (le  beurre  de 
vache  foyent  frottez  nous  auonsmis, 
foyent  fricalTcz  ,&cn  quelques  autres 
lieux  aufsi:laou'(c6mei’ay  dit)on  peut 
bien  aufsi  lirc,qu’ils  foyent  frottes, veu 
qu’il  faut  faire  &  l’vn  l’autre ,  à  fça- 
uoirlcs  frotter  âuec les  mains,  &  les 
frire  tout  doucement  dans  la  poilcou 
dans  quelque  autre  aife. 

Et  en  l’clcdtuaire  inuentc  par  nous, 
en  deux  lieux,  nous  auoas  traduid  fn- 
ge  ,  c’ell  à  dire  fricafTcjau  lien  de  frica, 
ç’cft  à  dire  frotcccu  pourras  toutefois  li 
m  veux, retenir  la  première  Icikuie,  ou 
l’autre 
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l’autre, vcu  mefmcs  qu’eu  vn  autre  ele- 
âuairc  femblable  à  ceftuy-cy,à  fçauoir 
.  en  l'elcduaire  Alcanzi,il  eft  ordôiié  de 
faire  bouillir  deux  fois  les  Myrabolâs, 
&les  autres  Amples  aulTî. 

Toutcsfois  il  y  à  des  Amples  qu’on 
fiicaAeà  la  vérité:  comme  le  Cumin, 
que  Galien  au  4.  Hure  de  fanit.  tucnd. 
ordonne  de  fricaAcr ,  apres  i’auoir  fait 
tremper  quelque  temps  en  vin-aigre, 
dans  vn  pot  de  terre  bien  cuit:  Tu  au¬ 
ras  pluAcurs  tell  exemples,  quâd  uous 
traiterons  de  la  façon  de  roflir  les  mc- 
dicamens. 

De  la  maniéré  d’extraire  les  fucs . 

C  H  A  P.  XXVIII. 

P  Ncores  qu’il  femble  que  l’ordre  re- 
J—*queroit,  de  traiter  de  la  codion  a- 
pres  auoir  difeouru  de  l’infuAô ,  à  eau 
fc(côme  i’ay  dcAa  dit)qu’cllcs  ont  qua- 
A  meAne  faculté,  &fc  font  quaA  de 
mefrae  façon:  neantmoins  pource  que 
par  la  fuite  des  propos  nous  fommes 
venus  iufques  à  parler  de  l’expreAîô,& 
des  fucs  fe  fait  par  le  moyen  delà  tntu 
re,&  de  l’cxprclAon,  il  m’eft  aduis  qu’i 
bonne  oecaAon,nousauons  icy  inféré 
b  tradation  de  i’cxtradion  des  fucs. 

Or  cc 
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Or  cc  que  nous  appelions  Aie,  &  les 
Grecs  Ghy^os  (côme  nous  l’auôs  mon- 
ftré  bié  au  long  en  noftre  Hure  des  fi n\- 
plcs,fclô  la  doiflrine  de  Galien)n’cft  au¬ 
tre  chofe  que  l’humeur  qu’on  tire  par 
cxpreiGon  des  herbes  vertes, des  fruits 
humides, ou  des  femcnccs  huilcufcs,a- 
presies  auoir pilées  ;'ilfc prend  aulA 
pour  la  vifeofité  &  mucilage  qu’on  ti¬ 
re  desfemcnccs&  racines  vifqueufcs, 
des  gommes ,  &  dcs  raclcurcs  des  par¬ 
ties  n*crucufcs,lcs  faifant  tremper  en 
quelque  humeur  chaud.I’ay  donc  déli¬ 
béré  de  tiaiâcr'à  prefent  de  tous  ces 
focs. 

On  peut  doné  tirer  du  Aje,  de  toutes 
fucillcs  vertes, les  pilant  à  par  elles  ,  & 
les  cfpraignant  :  hors  mis  qu’il  y  en  à 
quclquesvncs  J  defqucllcs  difficilcmct 
qn  peut-on  tirer  aucun  Aie ,  a  caufe  de 
leur  grande  ficitç ,  A  on  les  pile  toutes 
feules  y  comme  les  fueiUes  de  Laurier^ 
de  Thyxn,de  Rofmârm,de  Sauinier;  les 
herbcsfauuagesaulli  qu’on  cueillit  en 
lieux  efleuez.  &  fecs,cn  plein  efte,  &  en 
temps  fec ,  &  apres  Midy  iettent  moins 
de  Aie  bcaucoup:D’àutres  aoAI  à  caufe 
de  leur  vifeofité ,  comme  les  deux  Bu- 
gloiIcSylcs£fcu4cz,  &  quelques  autres 
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(iefquclles  fera  parl.c  cy  apres ,  parc|uoy 
fî  on  veut  tirerôa  fuc  &dcs  vns  &  des 
autres,  it  faudra  mefler  cjueltjuc  hù- 
meur  liquide  parmy. 

Oi  Galien, traitant dcsfmples,&au 
liui'cde  corîip.pharm.patc.fe  fert  pour 
les  maladies  des  oreilles  ,  &  des  autres 
parnes  aufTî,dcs  lues  frefchemcnt.circz 
de  Ciicuaiine,  de  Courge,  de  Chanurc 
verd,  de  Lierre,  de  Rcnoucc  malle ,  de 
Marri  be, de  Sccbcj  d^Abfmtbc ,  de  Fe- 
noil.de  Serpentine ,:  de  Laiduefauua- 
gc,  de  Fumetcrrc,  de  la  petite Centau- 
ice,  de  Chelidoine,  desà.olmaiins,des 
Momrons,des  efpeces  d’Ancmonfôidê 
Peuccdane,dc  Blette, de  Choux, de  Ca- 
lamiiîtha,  des  fueiiles’dc  Figuier ,  &  de 
CynoglolTum  :  des  fleurs  de  Peuplier 
blanc,  de  Spondyliùm,  de  Rofes,&dc 
Violettes ,  des  racines  d’0ignons,Ails. 
Pourreaux,Cic!amcn;&Séiuiles. . 

Des  fruidls  pareillement, comme  des 
Pommes,  Coings,Grénadcs,,Raifins, 6c 
plufleurs  autres', deLqucls  uousaüons 
parlé  bien  au  long  (  i’ayans  prihs  de  G, a 
lien)  CH  ce  que  nous  auons  fait  fur  h 
première  &  recondcTcétion  de  Mefué. 

Quant  a  la  façon  de  , tirer  la  Scammb 
nee,k  Glauciumjlfiypociftis^l’Acaciai 

&IC3 
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êc  !es  aurres  Aies  qu’on  tire  des  plantes 
eftrangercs  ,  il  me  femblc  qu’il  n’cfb  ia 
giâd  bclbin  de  s’y  arrefter  pour  la  mon 
ilrer,Yeu  que  nous  n’auons  pas  les  plan 
tes  ,aucc  ce  q  (1  quelqu'vn  cft  curieux 
de  le  fçauoir ,  il  le  pourra  apprendre  de 
Diofeoriderii  cA  bien  vray  qu’on  rccou 
ure  affez  de  plantes  d’Alocs ,  mais  elles 
ne  feruent  que  de  monftrc  &  parade  es 
boutiques  des  Apoticaires,  là  où  on  les 
trouuc  pendues  ,  mais  de  plantes  pour 
nourrir  ilncs’cn  trouue  point,  &:  qui 
plus  cft ,  toute  plate  d’Aloes  ne  produit 
pas  bon  Aie,  comme  Galien  &  Diofeori 
de  l’ont  fort  bien  enfeigné. 

L’.^cacia  duquel  nous  vfons,cft  faift 
de  Prunelles  fauuagcs  trempées  en  eau 
&  cuites  à  petit  feu,  iufques  à  ce  qu’el¬ 
les  fe  dilfolucnt,  &  apres  auoic  coule 
cefte  decobtion  ,  on  la  fait  Scicher  au 
Soleil ,  ou  au  feu  ,  &  h  polit-on  fur  vrti 
table ,  puis  on  ia  me:  comme  en  tablet¬ 
tes  ,lcfquclics  feront  de  couleur  rou- 
geaftre  ,  &  fi  feront  plus  aftringcntes 
beaucoup,fi  on  cueillit  les  Prunelles  en 
çorcs  vertes, mais  feront  plus  noires, 

&  plus  douccs,tantplus  que  les  Prunel¬ 
les  feront  mcarcs 

NoArc  Lycioralcfaxten  laraanicre 
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^iii  s  enfuit ,  comme  il  elt  cnfeigné  au 
liurc  intitulé  de  Dynamibus,c’eft  à  dire 
desfacultez  ,  lequel  on  attribue  à  Ga¬ 
lien  :afçauoir  ,  on  cueillit  au  moys  de 
Septembre, le  fruift  de Periclimenos, 
autrement app. lie  Cheure-fueil,&  le 
pile- on, puis  on  rcfpraintcn  tordant, & 
fait- on  feicher  au  Soleil  ce  qu’on  en  a  ti 
ré,&  le  ferre-on  pour  le  garder.  Qijant 
au  vray  Lyciu,  on  ne  fçait  auiourd’huy 
quec’eft. 

On  prend  auflî  les  Racines  de  Rcga- 
lifTe  ,  &  eboifit-on  les  plus  frefehes ,  & 
pi*  bumideSjlefquellcs  on  pile  au  moys 
de  Iuillet,&  les  fait- on  cuire  dans  de 
1  eau,  iufquesà  ccquel'cau  commence 
as’efpcfîîr,  &  les  ayant  efpraintes  ,  on 
fait  feicher  ce  qui  en  fort,  au  feu  ou  au 
Soleil. 

On  tire  l’huile  appelle  Omphacin, des 
01iuesvertes,&  l’huile  doux ,  des  Oli- 
ucs  meures,  quand  à  la  façon,  cllecft 
alTcz  commune  en  Prouence  &  Lan¬ 
guedoc. 

Comme  auflî  on  tire  le  verius  des  rai 
«ns  verds  ,  &  qui  font  naturellement 
brufes  &  afpres  au  gouft;  mais  le  vin  on 
le  tire  des  ra.fins  bien  meurs  &  les  plus 
doux,  ccqui  cftalTcz  cogneu  de  tous, 
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Vray  clique  la  plufpart  de  ceüx  qui  ha 
bicent  és  icgions  Septentrionales, fe  fer 
Uent  du  ius  qu’ils  tirent  des  pômes  fau 
üages, lequel  ils  falcnt  vn  bien  peu  à  fin 
deic  mieux  garder, au  lieu  de  verius 

d’aigras.Q^antauxfiuciliesquifontna 
turcilcmcnt  feiches ,  fi  on  en  veut  tirer 
du  ius ,  il  faudra  méfier  parmy  pendant 
qu’on  les  pilera, ou  du  vin ,  ou  quelque 
autre  humeur  propre  à  noftre  intêtion, 
comme  i’ay  diddequel  hnmeur  fortira 
prcfquc  tout  apres^auec  quelque  partie 
de  fuc,quand  on  rcfpraindrat 
On  tire  de  mcfmc  le  fuc  de  Pourpier, 
d’Efeudes ,  de  loubarbci  des  deux  Bu- 
glofics,  &  les  am  res  qui  ont  ainfî  le  fuc 
gluant  &  vifqucux, félon  la  dodrinc  de 
Galien  ,  à  fçauoitles  airoufant  aucc 
quelque  humeur  propre  &  côuenablc. 
’Toutesfoison  pourra  bien  tirer  le  fuc 
de  ces  herbcs.fans  y  point  mettre  d'Iiü- 
iiieur, fi  feulement  on  les  ehaufFe  vn  pc 
tir,&  le  mortier  aufli,  le  pilon, le  fuo  5c 
la  prefierou  biê  fans  les  chauffer  >  àprdi 
les  auoirpilecs  les  mettre  dans  vn  pa¬ 
nier  d’ozicrcs  ,en  quelque  lieu  froid, 
comme  dans  laCauctcar  mettant  vn 
platdcfibuSjily tumbera  affez  bonne 
quantité  dcfuc,pcticà  petit,  &  goûte  à 
Y  J 
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gontc.  Il  cftbicn  vray  que  le  Pourpier 
lauuagc  ,  qui  fc  irouue  fort  frcqucntc- 
mcnt  parmy  les  vignes ,  rend  plus  faci¬ 
lement  fon  iu$  que  celuy  des  iarclins,lv 
Lit  bien  la  icuneSc  tendre  BuglolTc, 
plus  aifement  que  celle  qui  ett  dcûa 
trop  gralTc  de  vieillefl'e ,  &  les  fucillcs 
de  Borrachc,  plus  aifement  que  non 
pas  la  lige. 

Mefuespour  faire  le  Sirop  de  Cucur 
bita, ordonne  d’entourner  &  couurir 
vne  Courlc  aucc  de  la  parte  bic  pcftric, 
&  la  faire  euirc  au  four ,  apres  il  la  faut 
cfpraindrc  ,  &  en  tirer  le  ius,duquel  on 
fait  le  Sirop. 

Le  fuc  delaSquillc  fetire  fort  bien 
cnla maniéré  fuyuanre:  Onia  met  en 
pièces  aucc  les  mains ,  puis  onia  mec 
dans  vn  pot ,  où  il  y  ait  eu  au  parauant 
du  Miel, lequel  on  couurc  fort  bien ,  Sç 
i'énuironne-on  de  peau ,  6c  apres  on  le 
met  en  quelque  lieu  au  Soleil,  qui  rc^ 
garde  droit  au  Midy ,  és  iours  Canicu- 
iàircs,i'crpace  de  quarante  iours ,  mais 
il  faut  cftre  foigneux  de  le  tourner  bié 
fouucr,  à  fin  que  la  Squiilc  fente  la  cha¬ 
leur  du  Soleil  de  toutes  parts:aprcs  ce¬ 
la  on  otle  la  Squille  ,  qui  eft  comme  fi 
onl’auoiircftic,&  ferre- on  le  fuc  qui 
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{c  trcuuc  au  Êond,poui  le  confire  apres 
auçc  du  M  icî  P’autres  font  autrement, 
ils  cfioifificnc  vnc  Squille-  qui  ait  cfté 
nourrie  entre  pluficurs  autres ,  &  aucc 
vn  coufteau  de  bois ,  la  derpouillcnt  de 
toutes  les  pelures  de  dehors,  puis  l’cn- 
uçloppcnt  de  paftcj&  la  font  cuire  dans 
yn  four,  qui  ne  foit  pis  par  trop  chaud, 
&apresl’auoir  tirée, la  pilêt  toute  chau 
de,dasyn  mortier  de  prerre, qu’ils  font 
chaufFc|:,auec  vn  piio  deferaufii  chauf 
l’ayant  mifed^tis.vi;!  linge  eler  & 
qu’ils  font  aulE  .chiuifcr,  ils  U 
preiTcnt  bien  fort:  Diofeoride  enfeigne 
bie  a  roftir  la  Squillejdifant  c|u‘il  la  faut 
lailfcr.dans  le  four ,  iufqucs  a  ce  que  la 
pafte ,  ou  ilAtgillc  de:  laquelle  elle,  ell 
çnuc4opp.cc,foitx<:Gmpctcmmcnt  cuite, 
mais  jl;nefait  point  de  mention  du  fuc. 
D’autres  fans  la  rien  faire  roftir,rayant 
bien  ncttice  d;;hors  &  tlcdans, la  pilent 
dans  vn  mortier  de  pierre  ou  de  bois, 
for:  chaud, aucc  vn  pilô  de  mefine  ma¬ 
tière, &  rayant  pilec,  ils  la  mettent  fou- 
dain  dans  vn  linge  chaud ,  Sc  rcfprai- 
gnent  en  vnc  prcll'c  chaude.,  &  par  ce 
moyen,  ils  en  tirent  le  fuc  fore  facile¬ 
ment,  &  mefrac  ce  qui  en  fort  eft  fort 
eler  Ôc  oet.  Que  fi  USquiUc  eff  tOUCC 
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froide3&  qu’on  l’ait  piiee  en  vn  mortier 
froidjil  ne  faudra  que  la  faire  rn  peu  fri 
rc,  dans  vncpoifle^c  terre  ,  &  inConti- 
nentl’cfpraindrc ,  entre  deux  ais  chau¬ 
des,  ou  en  vne  prefle  chaude ,  en  quel¬ 
que  lieu  chaud. 

Toutes  ceS  chofes  pèuucnt  eftre  ti¬ 
rées  du  dire  de  Galién^commandant  de 
tirer  le  iuS  de  la  Squille,  es  iours  Cani- 
CulicrSjquifont  ôrdiilairemcntlcsplu^ 
chaudsipour  le  moins  félon  le  cours  Of 
dinairc.  D’autres  la  couppent  menu,  & 
rcfpraignent  apres,  pource difent-ils, 
que  quand  on  la  pile, elle  deuifcnt  graf- 
fc  :  de  forte  qu’il  ell  bien  difficile  apres 
d’en  cirer  le  luc,finon  (  comme  i’ay  die) 
qu’on  la  chauffe. Il  y  en  à  des  autres  qui 
apres l’auoirpilcc, là  mettent  dans  vn 
panicrdcIoncoud’Oiierc,  &  liai  pen¬ 
dent  etilacaue,ou  en  quelque  autre 
lieu  frais ,  &  mettent  quelque  pot  def- 
fqüS,pour  receuoir  ce  qui  diftilcra. 

Les  liqueurs, Gommes, &  Refincs,di- 
ftilcht  en  chaftrant,  perçant  auec  vn  tc- 
riere,couppant,ou  efgrangnanr,la  raci 
ne,Ia  tige, ou  les  branches  des  plantes; 
vraycft  qu’on  neles  recueillit  gueres 
en  noz  quartiers,  mais  on  les  apporte 
de  pays  eftrangc,qui  voudra  fçauoir 
comme 
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eomnîc  ils  les  tirent, qu’il  life  Diorco- 
ride  traitant  particulièrement  de  chai- 
cunc:  toutefois  nous  pouuons  bien  re¬ 
cueillir  le  foc  qui  fort  du  Saax  ,  quand 
onlccouppe  lorsqu’il  eft  en  fleur, & 
nous  en  feruifaux  vfages  que  Galien 
enfeigneî  pareillement  nous  pouuons 
bien  recueillir  l’Opium ,  des  teftes  de 
Pauot  nôir ,  enuiron  les  moys  de  luin, 
ou  luillct:  &  de  quelques  autres  plates 
que  nous  auons  auffi, 

'<^ant  à  l’Elatetium,(i  tu  as  enuie  de 
ffauoir  comme  on  letiredufruid  des 
Cocombresrauuages, regarde  ce  que 
Diolcoridc  en  a  dit  t  mais  prens  toy  bié 
garde,  que  tu  ne  prennes  le  fuc  pour  la 
liqueur  ,  car  le  fuc  des  plantes  n’cft  pas 
de  telle  vettu  que  la  liqueur,  comme  il 
fc  peut  voit  en  la  Scammonce,&  és  au- 
trcs,commc  Diofcoridc  &  Galien  l'en- 
feignent  bien  au  long. 

Et  ainfîil  fort  vnc  certaine  liqueur 
de  la  racine  de  Mandragore  couppee, 
pcrccc,&  caucc ,  laquelle  eft  beaucoup 
plus  efficace ,  que  n’ert  pas  le  fuc  qu'on 
tire  des  mcfmes  racines  pilées  &  ef- 
praintes:fcmblabicmcnt  le  Eiguierd’E- 
fpurge,  &  la  Chciidoincjicttent  vn  cer¬ 
tain  laid ,  fi  feulement  on  arrache  vnc 
Y  S 
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fuciilcjou  vn  rcicttOjà  fçauoir  les  deux 
premiers  ,  &  les  Titimales  le  ietcenc 
blâc ,  mais  la  Chclidoine  le  iette  iaune. 

De  la  fécondé  forte  de  fucs;quc  nous 
allons  dit  eftee  extraits  des  femeuccs 
huileufes  pilecs ,  comme  des  Amandes 
tant  douces  qu’ameres,  des  Noifettes, 
des  noix  communcSj  des Piftachcs.des 
Pignoias,  des  Ben,  des  Noix  mufeatesi 
des  fcmenccs  de  Courtes,  de  Cocom- 
bre,  de  Melon,  de  Citru]e,vicChanurfÿ 
de  Naiicts  ,  de  Mouftardc:,  de  Palma 
Chrifli,  de  Tymclea,  de  Lin,  de  Pauot, 
de  Iüfquiame,dc  Pommes  &  dePoires, 
nous  en  auons  difçourubien  au  long 
auccMcfueSjfurlancufîcmefcdio,  ou 
il  ert  parlé  des  huiles:  à  caulc  que  Dio- 
fcoridemcffnc  &  Galien  appciietbièn 
fouucnt  ce  fuc, huile:  Scie  peut  on  ex¬ 
traire  de  toutes  fcmeccs  qui  ont  moucl 
le,  de  forte  que  mcfmc  ou  en  tire -des 
petits  pépins  qui  font  dans  les  Raifins, 
qui  dure  plus  es  lampes  qu’aucun  autre 
huile. 

On  peut  aulîî  tirer  du  Miel  desAna- 
cardij  fi  feulement  on  ofte  la  queue ,  Sc 
puis  on  les  fait  bouillir  en  caH,rccucii- 
lifiant  ce  qui  nagera  par  delTuSjauec  yu 
cuiliicr,  qui  refscbic  fort  au  Miel  ;  rray 
elt 
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cftqu’cnlcpcutaufri  faire  autrement. 

La  troifieme  cfpecc  de  fucs,  s’extraie 
des  lemenccSjracines,  &  autres  chofes 
fTluantes  Si  Yifqueufes,  les  faifant  trem 
per  quelque  temps  en  eau  chaude  :Ot 
les  femcnces  font  communément ,  les 
femenccs  de  Coings,de  Marrübc,d’Or 

lie, de  Lin, de  Fchugrec,  de  l’herbe  aux 

Puces,dcMalue,de  Guymauuc,&  de 
Citron. 

Des  racines ,  celles  de  Malues ,  Guy- 
mauues,  de  Confyre ,  de  Cbeure-fueil, 
&  de  Svquile. 

Des  Gommes, La  Gomme  Arabique, 
le  Diagragant  couppc  menu  ;  pareille¬ 
ment  on  peut  tirer  de  Mucilage,  delà 

colle  de  poilTon,  de  la  colle  forte ,  des 
figues  &  raifins  :  il  faudra  donc  riiettrc 
tremper  trois  onces  de  ces  choies,  en 
vnc  liure d’eau  chaude,  3c  les  latlTer 
tremper  toute  tuc  nuit,  lendemain  les 
faut  mettre  dans  vn  fachet ,  ou  dâs  vnc 
ferûiette  de  toile  neufue  &.  forte,  8c  les 
fort  cfpraindrc  en  tordant ,  les  battant 
auec  vne  petite  baguette, aucc  laquelle 
auflî  tu  pourras  ralcler  le  lue  qui  en  for 
tira  :  &  faudra  faire  ainfi ,  iuiques  à  ce 
qu'il  ne  forte  plus  de  fuc ,  &  que  la  fc- 
mcnce,ou  la  racine,  demeure  fcichc  Sc 
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fans  aucun  fuc. 

D’autres  mettent  trois  Iiurcsd‘eau, 
pour  eixafeune iiure  de  femeces ,  ou  de 
racines. 

D’autres  mettent  vne  Iiure  d’eau  co- 
mune^ou  de  quelqu’autre  humeur,  s’il 
cil  befoin;,  fur  quatre  onces  de  femen- 
ces, ou  autres  chofcs.Mais  il  faut  feule¬ 
ment  aduifer  fi  tu  veux  Icfucfort  li- 
quide>il  faudra  augmenter  la  quantité 
de  l'eau,ou  diminuer  la  quantité  de  fe- 
raence,  &  h  tu  le  veux  plus  elpais ,  faut 
faire  au  contraire» 

Qüelquesfois  aulTinous  leslaiiTons 
tremper  trois  iours, comme  en  la  com- 
pofinon  du  Diachylon  commû  ,  lequel 
aprins  Ton  nom  de  Chyîosj  qui  lignifie 
fuc,ou  îrlucilagC)  comme  nousiaaons 
mouftre  fur  la  ledion  ia.de  Mefucs  ,  & 
au  troiûeme  Iiure  de  la  Méthode  de 
compofer les  medicamens.  j 
Or  les  Arabes  font  d’opinion,  que  le 
dedans  de  la  fcmêce  de  i’herbe  aux  Pu¬ 
ces  cil  chaud,  mais  que  le  dehors  ell 
froid, parquoy  quand  ils  veulent  refroi 
dir,iis  ne  font  point  longuement  trem¬ 
per  celle  leméce,  ny  aucc  beaucoup  de 
chaleur,  &  fi  ne  l’cfpraigncnt  pasaulfi 
bcaucoup,dc  peur  que  la  fubltancc  in¬ 
térieure, 
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tcrieure ,  qui  eft  chaude,  ne  forte; ce 
qu'aucuns  affirment  auoir  manifèftc- 
ftement  cogn eu, pour  auoir  mis  du  fuc. 
de  PfylÜum  cxcraidt  aueecau  douce, 
fur  vneplaye,|Ia  ou  il  caufa  mordica- 
tion  auec  chaleur,  laquelle  ils  amorti¬ 
rent  apres,  comme  ils  difcntjy  mettant 
du  fuc  de  la  mcfmc  femence  ,'cfpraint 
tout  doucement  :  Mais  les  Gr^cs  tien¬ 
nent  que  toute  la  femence  eft  froide 
fans  point  de  chaleur.  Et  pourtant  Me- 
fues  dit,quc  fi  on  met  tremper  la  femë- 
ce  de  Pfyllium  en  eau  de  fontaine  froi¬ 
de  ,  la  remuant  fouuent,&  qu'on  baille 
à  boire  le  fuc  qui  en  fort,  qu’il  lafchera 
commodément  le  rentre  :  Il  dit  aufll 
qu’il  faut  mettre  lafemecc  de  Pfyllium 
en  infufion,  dans  la  décoction, l’efpacc 
de  Z4.heures  ,  la  remuant  à  chafçune 
heure  auec  rn  bafton,  ou  vne  cfpatule, 
&  apres  cfpraindrc  tout  le  fuc, pour  fai¬ 
re  l’huile  de  Pfyllio  :  &  femble  bien  en 
cela,  qu’il  ne  craint  pas  par  trop  cefte 
qualité  veneneufe,  qui  eft  cachcç  en  la 
partie  intérieure  delà  femence, &  la¬ 
quelle  on  dit  eftre  chaude  au  quatriè¬ 
me  degré  ;&peut  eftre  que  celle  cha¬ 
leur  eft  amoindrie  &c  corrigée  par  la 
decoâion. 

Oa 
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On  peut  auffi  tirer  de  la  MuciIao-e,de 
la  Colle  forte, de  la  Colle  de  Poifsôjdcs 
racicurcs  de  cuirs,  &  de  tontes  les  par¬ 
ties  nerueufes ,  apres  les  auoir  taillées 
en  petites  pieccs:vray  cil  que  les  enede 
C'.ns  vfent  le  plus  de  celle  qu’on  tire  de 
la  Colle  de  poillon, laquelle  le  fait  prin 
cipalcment  des  Moulues, que  nous  ap¬ 
pelions  :  Le  meilleur  toutesfois  ell,  de 
les  râper,  ou  limer,  &  les  taire  cuire  à 
petr:  fea,das  de  l’eau ,  iul'ques  à  ce  que 
elles  foyent  quali  cpnfuraces:  car  11  on 
les  penic  cuire  à  grand  feu  dés  le  cdm- 
mencemeat,on  les  brune,teilcmec  que 
il  ell  impolTiblc  de  les  cuire  apres. 

La  Colle  de  Poilfon  fc  dilToudra  aufll 
dans  dci’mnc,  dans  d'eau  falee  ,  dans 
de  l’eau  ou  on  aura  cfteint  de  la  chaux, 
&  dans  du  vinaigre. 

En  l’Emplaitre  i^iachylon  magnum, 
on  faiît  cuire  à  petit  feu  ,  ou  furies  cen¬ 
dres  chaudes,  ■  ians  de  l'eau  commune, 
la  Colle  de  Poillon,  &  l’ayant  faite  cui¬ 
re  petit  a  petit,  elle  fe  couertit  toute  en 
ius  efpcs  comme  crcfmc. 

Aulîi  quant  on  fait  cuire  la  peau  de 
Bélier,  iufques  à  ce  qu’elle  fe  dilToluc, 
pour  faire  l’cmplailrc  cocra  rupturam, 
on  ca  tire  aulîi  la  Mucilage. 
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On  extrait  aufîi  bien  fouuent  la  Mu¬ 
cilage  des  GomrHcs  ,  principalement 
de  i’ Arabique  &  du  Diagragant ,  mct- 
iantdcui  drachmes  de  CCS  Gommes, 
eu  5  .é.y.onces'd’eau  Rofe ,  comme  on 
fait  en  la  compolîtion  de  l’Eiegma  fa- 
num,  a  fin  de  le  rédre.plus  blanc  &  plu  s 
leoitif. 

On  tire  aufii  la  Mucilage  du  Diagra- 
gant,  dellrerapant  deux  drachmes  de 
Gomme ,  en  fept  ou  huiâ:  onces  d’eaa 
Rofe ,  &  dans  ce  mucilage, on  fait  fon¬ 
dre  quatre  liurcs  de.S  ucre,  pour  faire 
les  pilules  blanches  fub  lingna ,  qu’oa 
appelle.  Or  d’vne  drachme  de  la  gom¬ 
me  Diagragant  feulcrpcnî  >  ou 
bien  tirer  trois  &  quatre  onces,  voire 
dauantage  de,  Ivlucalagc ,  fi.  feulement 

tu  la  veux  batte  &  agiter  .longuement 

aucc  vn petit baftoû, ou  aucçvncuil- 

Uèr. 

iSVcus^ipuuons  mettre  entre  ces  Mu- 
cjdagssij.lesîgcleesqui  le  font  de  quclr 
qUcjus  gluants  qu’oa  fait  congeler  par 
le  moyen  du  froid.C^r  on  fait  cuire  les 
pieds  de  vcaU'flss  cols  de  Mouton  ,  les 
Gha PP ôs,Perdrixi&. autres  chairs, mef- 
nacment  celles  qui  fout  £pit,nerucufes, 
dans  de  lîéau,  au  cdm-mancerncatà  PÇ?*- 
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lit  feu ,  &  apres  onl’augmentCjiufqacs 
à  ce  que  k  chair  fe  dcskce  &  difl'oluc; 
ou  bien  iufquesà  ce  qu’on  voye  que 
prenant  vnc  petite  goutte  de  la  deco- 
ttion  auec  vu  cueillier,&  lalaÜTant  re* 
froidir ,  elle  fait  coller  apreslcs  doigts 
cnfemb]e,fîonlamanic.  Alors  il  faut 
mettre  le  tout  dans  vne  feruieitc  ou  au 
tre  linge  bié  nct,&  qui  ne  foit  pas  trop 
erpcs&  ferré,  &  mettre  vn  grand  plat 
deifous ,  ponr  rcceuoir  ce  qui  palfcra, 
&  ofter  les  os  auec  vn  crochet, ou  auec 
vnc  forchçtce ,  le  refte  il  le  faudra  pref- 
fer  tout  bclIcmcnt,tordant  la  feruiette: 
Car  fi  on  rcfpraint  par  tropda  gelce  en 
fera  trobble,  coramejaufii  les  pieds  de 
Mouton  la  fonr  noire,  finon  qu’on  le* 
lauc  &  nettk  bien  fort:  l’ayant  paflcc,il 
faut  ofter  lagraific  en  foufilant,  ou  bié 
la  racler  auec  Yncuillier,  &  puis  la  cla¬ 
rifier  auec  blancs  d’eeufs  :  apres  cela 
y  fmt  adioüfter  Vne  liüic  de  Sucre ,  & 
vnc  oncedeCâncl'e  bonne,  &  la  piler 
groflîeremcnt  cncinq  liurcsoufix  dc' 
deco<ftion;&  fi  tu  la  veux  faire  iaune,  il 
y  faudra  mettre  du  Saffran ,  ou  bien  va 
linge  trempé  en  ius  deficur  dc  Cleo- 
rcc,  ou  aucrcr&  croy  que  de  la  eft  venu 
qu'on  à  appelle  ce  drappeau  Torncfol^ 
comme 
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comme  anfsi  on  appelle  la  fleur  de  Ci- 
coiccSolfcquiûjOii  Girafolis,ou  Spon 
la  folis ,  pourcc  qu’elle  tourne  aucc  le 
Soleil ,  comme  font  aufsi  plufieurs  au¬ 
tres  fleurs:  Apres  tout  cela, on  paflcie 
tout  par  la  chaufle  de  l’Kypocras ,  tout 
chaudcmét&anprcs  du  feu.carlîoa 
attend  par  trop  il  fc  congelle,  &  eft  im- 
pofsible  de  le  palfer.  Apres  que  tout  ce 
qui  à  voulu  palTcr  de  foy-mcfmc  eft 
paflcjà  fçauoir  tout  ce  qui  eftoit  liqui¬ 
de, on  le  met  dans  des  plats ,  &  lelaiflc- 
on  en  quelque  lieu  froid  à  fin  qu’ri  fc 
prenne  &  congelé  cnfemble.  Il  y  en  à 
qui  mettent  parmi  ce  que  dclTus  ,  va 
peu  de  Colle  de  Poiflbn,i  fin  que  la  dé¬ 
coction  deuicnncpluftoftgluante,&  q 
la  gclce  en  fort  plus  ferme  &  vifqueufc. 
X>e  la  mamerc  ie  disiiler. 
c  H  A  P.  XXIX. 

IL  me  fcmblc  que  voici  le  propre  lieu 
où  il  faut  trartter  de  la  diftiilation, 
qui  n’eftautre  chofe  qu’vnc  cxtractiô 
de  l’humeur  la  plus  fubtilc  qui  Toit  au 
fuc ,  &  fc  fait  par  le  moyc  de  la  chaleur. 

Q^ant  à  la  façon  &  manière  de  di- 
ftillcr  ,  de  fes  vertus  &  facultcz ,  &  des 
inÙrunieSj&dufcuauec  lequel  il  faut 
difti!ci,nous  cnauôs  fait  vn ample  di- 
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feours  au  troifiefmc  liure  de  noftrc 
Méthode  de  compofer  Icsmedicamés. 
Pour  le  prefcntj’ay  délibéré  d’efeigner 
au Jecbeur quelques  diftilladons  des 
plus  difficiles. 

Aumcfmelicu  preaUcgué,&  fur  la 
ncufuicfmc  fcétio  deMefué,nous  auôs 
traitté  de  la  quatriefme  forte  d’huiles, 
Sc  de  la  diftilation  qui  fc  fait  per  afcea 
fiim,ainh  nommee  à  caufe  que  les  va¬ 
peurs  qui  montêt  en  haut, par  la  force 
du  fcUiS’affiemblcnt  au  dcHuSj&fecon 
uertifleten  cau,laqaclle  diftillc  apres: 
&  cefte  façon  de  diftillcr  cft  auiour- 
d’huy  le  plus  en  vfagc.Si  on  remplit  vn 
pot  de  pièces  de  Pm  à  larges  fueillcs, 
&lcs  arroufe  onaucceau  Rofc,&a- 
pres  qu’on  les  face  diftilcr  en  double 
Yaiffieaujla  liqueur  qui  en  fortira ,  qui 
fera  huileufc,fcra  d’vne  odeur  merueil 
Icufcmet  plaifantc>&  appelle-  on  com- 
ïnancmêtccftc  liqueur,eau  de  Cafre. 

Si  auffi  on  prend  des  Rofes  incarna¬ 
tes  friches, &  qu’on  les  face  drftilleri 
la  vapeur  de  l’eau  chaude,  apres  les 
auoir  humeftees ,  clics  rendront  vnc 
eau  rofe  qui  fera  fort  exquife. 

Les  eaux  qu’on  fait  diftilier  à  la  va¬ 
peur  de  l’caa  chaude^iicticnnent  les  fa 
cultes 
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cultcz  &  qua'iiccz  des  plantes  d’ou  on 
les  tire  ,  mais  elles  ne  fc  pcuucnt  pas 
garder  longuement ,  à  caufe  qu’elles 
ont  beaucoup  de  fuperfluitez  &ordu- 
restcelles  qu’on  diftille  à  la  chaleur  des 
cendres, ou  du  fable,  ou  du  mâchefer 
puluerizc,dans  des  vailfeaux  de  pier* 
rcjou  de  verre  (  cncores  qu’il  y  en  ait 
plufteurs  fur  vn  mcfme  fourneau  ,  fuit 
long  ou  rondjCouucrt  de  tuiles, qui  re¬ 
tiennent  le  fable  en  haut,  enuironncc 
de  plomb  )fe  gardent  bien  mieux,  & 
plus  longuement:  mais  iife  faut  bien 
prendre  garde, de  faire  efehaufFer  petit 
à  petit  CCS  vaid'eaux  defquels  on  fc 
fertpour  diftiller  ,&  refroidir  aufsi, 
auant  que  les  mettre  à  l’aet  froidrautre 
ment  iis  fc  rompront  incontinét.Qjiai 
à  celles  qu’on  fait  diftillcr  cnrofaircs 
dcplôb.ic  fuis  d'auii  de  n’en  tenir  au¬ 
cun  COI. te  ,  ni  en  vfer  aucunement  ,  à 
caufe  de  laCcrufe&dcs  autres  mau- 
uaifes  qualitcz  qu’elles  pcuucnt  tirer 
du  plombjvcu  mcfme  que  Galien  con. 
damne  l’eau  qui  ne  fait  que  pafTerpar 
tuyaux  de  plomb  pourcc,  dii-il>qu’cllc 
caufe  la  dilfentctie. 

Quant  à  la  diftillatior.  que  nous  ap- 
pclics  pci  dcfccnfum/.5  (ç  qu’6  y  peut 
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di{lilIer,nous  en  auons  traitté  iur  McA- 
uc, quand  ilparlc  de  la  troilierme  force 
d’huiles. 

Pareillement  fi  on  met  les  Squilles 
frefehes, apres  les  auoir  mifesen  piè¬ 
ces, dans  vn  pot  pertuife  au  fond,&  bic 
clos  pardeilus  auec  d’Argille  ,  lequel 
onenuironnera  de  flamme, il  diftiilcra. 
vnc  eau  en  rn  autre  pot  qu"on  mettra 
delTousdequcl  on  luttera  bien ,  auec  le 
fond  de  l’autre  reefte  eau  meflcc  auec 
delà  farine  ou  du  pain: fait  foudain 
moiuirles  rats, comme  aucuns  tien- 
néc:mais  elle  les  fera  bien  mourir  plu» 
foudain, fi  on  y  ratfle  vn  peu  de  Li- 
tharge. 

SionmetdesRofcs  toutes  frefehes 
fur  vn  linge  qu'ô  aura  tendu  fur  la  bou 
ehe  d’vn  oaiTin  ou  d’vn  pot,&  puis 
qn’on  mette  vn  autre  vailleau  plein 
de  braife  furies  rofes  ,ii  diflilera  dans 
le  pot  de  deflous  beaucoup  d’eau  &  de 
bonne  odeur:  on  en  peut  faire  autant 
des  autres  flcuis:&  cefte  façon  de  diftil 
1er  eft  aufli appcice Per  dclccnfum. 

S:au{ll  on  mec  deux  pots  à  pi  fier 
i’vn  contre  i’autrc,&  qu’on  rcmplilfc 
de  rofes  celuy  de  dcfrus,&  puis  qu’on 
les  mette  au  cceur  duSoicil,il  diftiilera 
en  celuy 
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celuy  tle  dclTouSjVne  eau  fort  odoratc^ 
Ia  tpaniere  de  cuire. 
c  H  A  P.  XXX. 

POurcequ’é  toute  diftiiatiô  il  y  a  cô 
me  vne  certaine  forme  de  codion, 
d’où  vient  auffi  q  l’eau  dift;ilce,eft  lOU- 
fiours  plus  délice  que  non  pas  le  fuc:& 
aufli  qu’en  toute  codion  il  y  a  comme 
quelque  diftilation ,  comme  on  le 
peut  bijen  remarquer  au  couucrc'e  du 
pot  où  on  met  cuire, qui  fe  trouue  tou 
fiours  plein  de  v  apeur. Dauatage  q  l'v- 
neSd’autre  s’accôplilTct  par  la  chaleur: 
il  me  fcmble  que  l’ordre  requiert  de 
traiter  delà  Codtion  :ilcftbiea  vray 
que  nous  auons  traité  la  plus  part  de  ce 
qui  concerne  cefte  matière  au  troilief- 
me  liure  de  noftre  Méthode  de  compo 
fer  les  mcdicamcns:parquoy  tu  le  pour 
ras  chercher  ià,à  fin  que  nous  ne  per¬ 
dions  le  temps, de  traiter  d’vne  meime 
chofe  deux  fois. 

Lcplus  fouuent  pour  cuite  les  medi 
camenSjOn  les  fait  bouillir  en  quelque 
humeur  chaud:mais  bié  peu  fouuci  on 
les  fait  roftir.Or  biê  fouuét  on  cuir  les 
fimplcs  tous  cn(eble,ou  chaeü  à  part:5c 
quclqucsfois  aucunes  compoluious. 
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L’humeur  auquel  on  a  accoutumé 
de  les  faire  cuirc,cft  le  plus  fouucnt  de 
l’eau  laquelle  peut  ertre  fimple^ouTne- 
dicinale  :  la  (impie  peut  eftrc  ou  en  eau 
de  pluye ,  ou  de  fontaine  ,  ou  bien  eau 
diftillccda  médicinale,  c  Ômecau  falcc 
eau  deraer,  eau  Alumineufe  ,Su  Iphu- 
reufe,  Bicumineufe,  fentant  le  Vitnol, 
ou  le  charbon  de  pierre. 

On  peut  mettre  au  nombre  des  eaux 
compofees  ,  la  Lcflîue,rVrinc,ic  Vin, 
Vin-aigre, Vcriiis,Ccruoirc,Eau-micl,: 
Vin-miel, ApomeJ,Vinaigrc  miel,  Oxi- 
crat,Laift,Pctit  lai£l,  le  ius  liquide  des 
plantes,  l’huyle,  les  rehnes  toutes  fref- 
ches  ,  les  grailTcs,  le  Beurre,  le  Miel, le 
fucrc  fondu  en  quelque  peu  d’humeur 
£ucc  p!u(ieurs  &  diuerfes  maniérés  de 
chacun  de  ccux-cy ,  félon  lesdiuerfes 
intcntiôs  des  Mcdecins:tcllemcnt  que 
bien  (ouaent  il  faut  mefler  deux  voire 
trois  de  ces  humeurs  cnfemble:  com¬ 
me  on  prend  la  decoftion  des  Pois  chi¬ 
ches  ,  le  iaift  de  Vache ,  ou  de  Brebis, 
pour  faire  cuire  les  racines  de  Pani¬ 
caut,  d-  Reffort  demeftâque,  &  de  Ser¬ 
pentine. fclon  le  dire  de  Mefué. 

Mais  lît  quantité  de  c’eft  humeur  cft 
diwcrfr,rclpn  la  diucrûté  des  intcntiôs: 

comme 
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comme  en  la  comçofition  du  Diafaty- 
rion ,  U  eft  ordonne  que  le  laid  de  V a- 
chc  ou  de  Brebis, paffe  deux  doigts  pat 
deffus  les  racines  :  que  fi  cela  ne  fufEt 
pour  faire  cuire  les  racines, U  y  en  fau¬ 
dra  mettre  d’auantage^  mais  il  le  faut 
mettre  tout  chaud,  comme  il  faut  faire 
en  toutes  chofes  qui  veuiee  cuire  deux 
foij,fclon  renfeignement  de  Galien, au 
liurede  Alimctis ,  ce  que  les  cuifinicrs 
obfcruent  fort  bien. 

QauntauxSyrops&autres  qui  veu¬ 
lent  cftre  cuits  ,  combien  il  y  faut  met¬ 
tre  d’humeur, tu  le  pourras  voir  au  troi 
fiemc  liurc.  .  . 

Or  la  chaleur  modérée  ell  le  prmCi' 
pal  inftxument  pour  cuire  toutes  chp- 
fc^  (  car  auffi  la  codion  ne  fc  fait  que 
par  la  Icuie  chaleur  modérée  )  ic  dy  la 
chaleur, nô  pas  feulement  du  feu,  mats 
atiih  Soleil ,  Se  des  animaux  :  il  eft 
bié  vray  que, la  chaleur  de  la  chaux,  de 
la  fümee,du  fumier  pourrijSc  des  cfcor 

CCS, peut,  bien  quclquesfqis  fcruir'.mais 

c’eft  feulement  és  chofes  qu’on  appli¬ 
que  au  dehors ,  comme  en  la  copolitio 
du  Pforiçam  de  Galien  :  car  quaiit  auX 
chofes  qu’on  veut  faire  prendre  parla 
bcttche,  ilferoit  dômagcablc  ;  comme 
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auffi  f\  on  les  fait  cuire  aucc  charbons 
non  ailumcz,  ny  à  demi  bruflcz ,  ou  a- 
ucc  bois  pourri:&  de  fait  vne  telje  cha 
lcur(comme  aufîi  quand  il  y  a  de  la  fu- 
mee)acquiert  vne  eftrange  qualitcaux 
çhofes  qu’on  fait  cuire  ,  aucc  ce  qu’el¬ 
les  fentent  le  feu. 

Audi  Mefùc  dit  J  qu’il  faut  cuire  I’£- 
<^udrium  rofatumjà  petit  feu  &  clcnpa 
rciliemeataufsi  tous  les  Syrops  vculct 
cftre  cuits  à  petit  feu. 

II  faut  donc  que  la  matière  de  la¬ 
quelle  on  veut  entretenir  le  feu  ,  foit 
feiche  Sc  de  bonne  odeur,  comme  font 
les  Sarmens  de  la  vigne, aueclefquels 
Galien  veut  qu’on  face  cuyre  la  Tcria- 
que:ou  des  charbons  à  demi  bruf  ez,& 
qui  ont  delta  perdu  leur  mauuaifeo- 
deur.-orau  commencement  il  faut  fai¬ 
re  petit  feu,  &  puis  petit  à  petit  s’il  efl: 
belbin  l’augmenter  :  car  fi  on  fait  trop 
grand  feu  du  commencemét  cela  nuit, 
car  il  brufle,  &  fi  fait  perdre  la  vertu,  a- 
uec  ce  que  la  chofe  n'cft  pas  cuite  à  de¬ 
mi  ,  qu’elle  fent  le  bruflé  à  plaine  gor- 

Et  comme  i’ay  dit,  on  ne  cuitpaslcs 
medicamésau  feu  feulement, maisauf- 
fi  au  Solciltconimc  la  Squillc,  &  le  Vin¬ 
aigre 
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aigre  Squilitique  qu’on  en  fait, veulent 
cftre  mis  au  Soleil  l’efpace  de  quarante 
lours,  les  remuant  toufiours, félon  que 
dit  Mefué. 

L’Hydromel  aufsi ,  &  l’autre  Syrop 
de  Calamintha,  veulent  eftrc  laiffezau 
Soleil  autât  de  téps,  ou  mefmc  deux  & 
trois  mois ,  ou  d’auantagc  :  Galien  fait 
trêpcren  huyle  les  fleurs  de  Peuplier, 
&  la  femcnce  de  Sapin,  ce  qui  cft  cômc 
vnc  cfpecc  de  codion, principalcmet  fi 
on  les  met  au  Soleil:  mais  aufsi  on  le 
peut  faire)  en  toute  faifon  de  l’anneç, 
cômc  aufsi  le  Pforicum,  qui  eftcôpofc 
de  deux  parties  de  Vitriol ,&  vnc  deLy 
tharhe,  mis  en  vn  pot  neuf,  &  enterrez 
dâs  le  fumier  és  iours  Caniculiers  & 
au  cœur  de  l’Ellé ,  i’efpace  de  quarante 
iours.  Séblablcracnt  quand  on  garde  la 
Teriaque, &  fcmblables opiates , plu- 
fieurs  mois,  voire  mefmc  quelques  an¬ 
nées,  cela  leur  eft  comme  vne  codic^, 
qu’on  appelle  vulgaircmêc  fermêtatic. 

La  fin  po  ur  laquelle  nous  faifons  cui 
rc  les  medicamcnSjcft  ou  pour  augme- 
ter  leurs  facultcz ,  qui  autrement  font 
foiblcs,cuifat  enfemblc  auec  eux,  ceux 
qui  ont  plus  de  faculté  &vcrtu:Gubie 
pour  amoindrir  la  faculté  de  ceux  qui 

Z  S 
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i’ont  par  trop  violente  &  forterou  pour 
ofter  enticrcmét  vncmauuaifc  Se  eftra 
ge  qualité  qu'ils  pcuucnt  auoir  :  ou  bic 
pour  faire  que  de  plufieurs  &  diucr» 
mcdicamens,  &  qui  fcmblent  auoir  di- 
uerfes  facultcz,  les  faifant  cu;re  enfem 
blc;,oaen  produife  me  certaine  faculté 
&  vertu.  D’auantage  nous  lesfaifons 
cuire  bien  fouuét  pour  leur  faire  auoir 
telle  forme  que  nous  voulons.-ou  pour 
complaire  aux  malades,  qui  font  qucl- 

ouesfois  delicats:quc!quesfois.à  çaufe 
delà  nature  des  fimplcs,&  d'autrefois 
pour  les  pouuoir  garder  pluslon^^ue- 
rncnt,nousles  rendes  fecs  par  la  coaio 
lôguc,cômc  nousauôs  aufsi  quelqucf- 
fois  efgard  à  l'iiu  miditc  du  temps. 

Outre  toutes  ces  caufes,  nousfai- 
fons  par  fois  cuire  les  medicamcs,pour 
en  ofter  la  crafleéi  ordure:  car  le  feu 
(Comme  aufsi  toute  autre  chaleur,  af- 
fembie  tour  ce  qui  cft  de  mefme  natu¬ 
re,  &  feparc  les  chofes  diHerfcsifcmbla 
blcmcnt  à  fin  de  faire  q  l’humeur,  dans 
lequel  nous  faifons  la  decoélion,  attire 
îa  faculté  3c  vertu  de  ce  qu’on  y  fait  cui 
rc,&pour  cefte  raifon  on  fait  cuire 
toüsSyops,  Apozcmei,  &  huylci  de  la 
qua|i!?Snc  cfpcce. 

Nou« 
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Nous  mettrons  donc  icy  quelques 
exemples  tic  tout  ceci. 

On  fait  cuire  les  Choux  &les  Lêtil- 
Ics  en  deux  eaux,  icttant  la  première 
eau,  5i  les  Huyftrcs  aufsi.  Se  y  rcmettat 
de  l’eau  chaude,  quand  nous  voulons 
referrer  le  ventrcimais  quâd  nous  vou¬ 
lons  qu’elles  lafchent  le  ventre  ,  nous 
les  faifons  cuire  en  vne  eau  feulement: 
pareillement  les  Ails ,  Oignons , Four¬ 
reaux,  Vigne-porrete,  Se  toute  autre 
chofe  que  nous  voulons  luy  ofterfa 
première  nature,  &  luy  en  faire  auoir 
Vne  autre  comme  toute  nouucllc  ,  il  la 
faudra  cuire  en  deux  eaus  :tcilcmetit 
toutesfois  qu’elle  ne  fente  point  l’acr 
froid ,  &  qu’on  n’y  mette  point  d’eau 
froidc'.car  autrement  il  fera  impofsîble 
apres  de  U  faire  cuire  parfaitemêr,  en- 
cotes  qu’on  la  face  cuire  longuement: 
ce  qui  fe  doit  aulsi  cftrc  garde  &  obfcr- 
ué ,  quand  nous  faifons  cuire  vn  médi¬ 
cament  ,&  que  le  premier  humeur  cft 
tout  confumé ,  tellement  qu’il  en  faut 
mettre  d’autre. 

On  fait  cuire  la  Guymauue  auec 
quelque  fuif,  Sepuis  la  broye-on  cn- 
fcmblc ,  pour  faire  meurir  IcsabfczSc 
tumeurs  difficiles  à  meurir. 


L’Eau- 


33^  mani erc  de  bien 

L  Eau-miel  a  diuerfes  facultez, félon 
plus  ou  moins  cuite, comme 
Lfb  1.  Ail.  enfeignenc  Galien  &  Mefué. 

Aufsi  l’Oiimel  cuit  longuemcnt,dif. 
Li,  6  fimp.  fipe  les  ventofitez. 

On  fait  aufsi  cuire  les  feieures  ou  ra- 
boutteures  d’Alifier,  en  eau  ou  Yin,c5- 
tre  la  pelade  &  cheute  de  poil, félon  Ga 
lien  au  fcptiefme  liure  des  (impies. 

Le  melmcautheur  faifoic  cuire  d’A- 
lun  dans  du  Miefla  racine  de  Tithyma 
le, ou  de  Bouillon  dans  du  vin ,  ou  vin- 
aigre,contrc  la  douleur  des  dents. 

Il  faifoit  aufsi  cuire  auec  du  Micl,lc 
verius  d’Aigras ,  le  fuc  des  meures  de 
Meuricr,ou  de  Ronce, le  ius  de  Grcna- 
deSjdu  RhuSjdc  Coings,de  Poires  fau- 
uages ,  ou  de  Noix  vetdcs ,  pour  faire 
les  corapolîtions  qui  feruentà  renfor¬ 
cer  l’eftomach  :  &  la  racine  &  fcmence 
d’Ardlion^ii  les  faifoit  cuire  en  vin. 

Il  dit  aufsi  qu’il  faut  faire  bouillir  la 
racine  de  Serpentine  en  deux  ou  trois 
caus ,  pour  iuy  ofter  fon  acrimonie ,  & 
pour  la  rendre  propre  à  mettre  es  clc- 
<^uaircs. 

La  racine  d'Afrodillesaufsi  veut  eftre 
ainlî  cuite,  à  fin  de  luy  faire  perdre  fon 
amertume,  laquelle  U  SquUle  pert  fort 
diÆwi 
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difficilement. 

La  racine  du  Bulbe  crue  cft  propre 
aux  elc^uaircs,  ou  bien  fi  clic  cft  cuit- 
te  vne,fois  feulement ,  mais  cuitte  en 
deux  eausjcllc  perd  entièrement  fon 
amertume,  tellement  qu’elle  ne  fert  de 
lien  es  elcduaircs. 

Les  OignonSjAils,  pourrcaux,&  vi- 
gnc-porrctc,  cftans  cuits  deux  ou  trois 
fois,pcrdent  bien  leur  acrimonie, mais 
ils  ne  laiflent  pas  pourtant  de  feruir  à 
nettoyer  la  poitrine. 

La  racine  de  vit  de  Chien, boullic  en 
eau, ou  cuitte  fous  la  cendre,s’adoucit, 
comme  il  cft  dit  au  fécond  liure  de  Ali 
mentis. 

La  Bugloflc  cuitte  en  eau-miel,  cft 
propre  à  nettier  la  Cane  du  poulmon. 

Le  ius  de  Chaus  cuit  auec  miel,  fert 
d’Elcduaire. 

Les  Dattes  aufsi  cuites  en  vin  miel, 
ou  vin  cuit. 

On  faid  aufsi  cuire  le  laid ,  ou  bien 
on  y  met  dedans  des  pierres  fort  chau¬ 
des, ou  vn  carreau  de  fer  ou  Acier  bien 
alumé  ,àfin  de  confumer  la  fubftancc 
du  laid-clcr,  qui  cftacre  ,  &  le  rendre 
propre  contre  la  Djfentcrie&  flux  de 
ventre. 
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Eta  ccftemefme  fin  on  fait  cuire  !a  i 
Chcualincjcn  eau  fi  il  y  a  ficurc,&  aucc  j 
aucc  du  vin  brufc  quâd  il  n’y  a  point  de 
Oxcicrat  fîcurc.  On  fait  aulTi  cuire  les  feues  en 
eji  Oxicrat.  Quant  auiinftrumcns  def- 

me/lee  a-  quels  on  fc  lert,pour  cuire  les  medica- 
uecduyki-  mens,  ilspcuuent  dire  vaificau  de  tou 
aipe.  tes  matières,  comme  c{’Or,argct,Erain, 

f  ftain,  Fer,ou  Tcrrcril  dtbié  vray  que 
les  pots  de  terre  doyuct  dire  bic  cuits, 
afin  que  le  médicament  n’en  tire  quel¬ 
que  mauuaifc  qüalitc:&  doyucnt  aufii 
cftrc  de  Caillou,ou  comme  Mcfucs  les 
appelle  ,  de  Pierre, ou  bien  Plombez  5c 
Verni  jrmais  les  meilleurs  de  cous, font 
ceux  de  verre. 

Or  ccs.vaiireaux,dâs  Icfqucls  on  fait 
les  décollions, font  ou  fimpies,&  com- 
pofcz&  doubles  (appeliez  communé¬ 
ment  Balneum  mariæ)  Icfqucls  Galien 
recommande  fort  pour  faire  les  huiles 
chauds,&  beaucoup  d’autres  compofi- 
cions  ;  &  toutesfois  auiourd’huyl’aua» 
ricc,la  ncgligcncc,&  la  mauuaillic  cô- 
mandc  de  telle  façon  auxh5mes,qu’on 

n  en  vfc  point  du  tout ,  ou  bien  peu.  Il 

faut  donc  faire  deux  vaifieauxjl’vn  dis 
I  autre , mais  qu’ils  foyent  diftansl’va 
de  PàUtrc ,  d'vn  bon  doigt  coutàl’cii- 
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tour,  tellement  que  celuy  de  dehors 
puilTc  contenir  bonne  quantité  d'eau: 
iînon  que  l’on  aime  mieux  faire  com¬ 
me  Gahéjafçauoir  mettre  le  petit  vaif- 
feau,  dâslcquclonamis  ce  qu’on  veut 
faire  cuircjdansvn  autre  vailTeau  plein 
d’eau  bouillante,  qui  eft  immédiate¬ 
ment  fur  le  feu.  .  r  1 

On  fait  donc  cuire  la  Miua  (impie, 
&  les  Citrons  confits ,  par  le  confcil  de 
MefueSjCn  va  vailTeau  de  pierre,ou  co 

me  nous  l’appellonSjde  Gailloul. 

Le  mefmc  autheur  fait  cuite  en  dou 
Me  vai(rcau,l’huyl£  Ro fa t,rhuy le  Vio¬ 
lât,  Thuylc  de  Nénuphar  ,Thuylc  de 
Coings.de  PâUor,Thuile  Maîtin,de  Po- 
mes  de  Mâdragorc,d’Ancth,de  C|mr®- 
milc,l’huylc  appclIéSicyonium,  I  huy- 
Ic  de  Flambc,dc  Ruë,le  Nardin,le  Ma- 
ftichin ,  &  i’eftime  qu’il  feroit  fort  bon 
de  faire  air  fi  cuire  tous  les  autres  hui¬ 
les  ;  car  l’huyle  cuit  en  fimplc  vailTeau 
acquiert  v^e  fort  mauuaifc  odeur  & 
mal  plaifantc  ,aucc  ce  que  la  faculté 
d’efehauffer  acroift  ,  &  la  faculté  rcfri- 
gcratiuc  diminue  :  Audi  Hcras  fidfoit 
cuire  le  Diacodium  en  double  vailTcatt 

fur  vn  feu  bien  vif  faus  fumée. 

Licreufte  depafte  oud’argillc,dc 
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laquelle  on  couurc  la  Squillc,ou  la 
Scaminonccj&  autres  femblabies,  leur 
fert  de  vaifTcau  pour  les  faire  cuirc:cô- 
me  aufsi  la  mcfme  croufte^Sc  le  Coing, 
ou  autre  pomme  afprejdans  laquelle 
onmctlaScâmonee  pour  lapreparcr> 
luy  fert  comme  de  double  vailTcau. 

Il  nous  faut  mettre  fin  à  la  dccoûiô, 
lors  que  nous  auons  obtenu  ce  que 
nous  demandions ,  foit  que  nous  euf- 
fions  vne  fimplc  intention, ou  pluficurs 
comme  fi  nous  faifons  cuire  le  médi¬ 
cament,  pour  acroiftre  fa  vcrtu& fa¬ 
culté,  ou  pour  la  diminuer, ou  pour 
l’ofter  du  tout  :  quad  nous  l’aurôs  au»-- 
xnentee autant  qu’il  fera  befoin,  ou  dv 
roinuce ,  ou  cllec  ,  nous  faudra  cclTer 
de  le  cuire  :  de  mcfme  és  autres  inten¬ 
tions.  Et  de  II  vient  que  nous  cuifons 
les  vns  iufqucs  à  la  moitié ,  iufqucs  au 
tiers, ou  bien  iufqucs  au  quart  :  ou  iuf¬ 
qucs  a  ce  qu’il  foit  diminué  d’vnc  liure 
de  dcux,ou  de  troisdes  autres  iufqucs 
à  ce  que  le  tout  foit  bien  incorporé, & 
de  bône  cfpclTcur,  côme  de  i’cfpcireur 
du  miel, ou  de  la  fange, ou  de  la  côfiftê- 
ccd’vn  ccrat  liquide,  ou  d’vn  Emp  a- 
ftre.  Nous  faifons  dôc  cuire  le  Refîné, 
iufqucs  à  ce  qu’il  foit  aficz  efpez,  tclie- 
ment 
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ment  qu’il  fepuiHc  garder:parcillem£c 
les  fyrops  ,  eclegmes  ,  eleduaircs,  on¬ 
guents, ccrats  ,  &c  emplaftres ,  nous  les 
tdfons  cuire, iufques  à  ce  qu’ils  fbyent 
de  l’efpeireur  &  confidence  qu’ils  doy- 
uentcdie  :  mais  il  fera  traidé  de  cecy 
plus  amplement  ,  au  iroifiemeliüre, 
quand  nous  cnleigncrons  la  façon  de 
faire  chafeune  compoficion. 

Le  Diamorum  nous  le  faifons  cuire 
auec  Miel  jfiufques  à  ce  qu’il  foie  plai-  , 
fant  à  la  bouche,  &  que  toute  l’humidi 
té fuperflue  edant  confumec  (  laquelle 
feroit  caufcdelcfairc  trop  chaud, & 
de  le  faire  pourrir  )  on  le  puifle  garder 
vn  an  entience  que  ne  peut  pas  faire  le 
Miel, quand  il  edmeflé  aucclefuc  des 
meures ,  s’il  n’ed  cuit  competemment: 
cncarcsquc  fi  onmetiefruid  du  meu 
ricr  ,  cniembleauee  faqucuc,dans  du 
Miel ,  fans  qu’vn  fruid  touche  l’autre, 
mais  qu’il  y  ait  quelque  didance  de 
l’vn  à  l’autre, &  pais  qu’on  les  mette  en 
quelque  lieu  froid,ils  fe  pourront  bien 
garder  vn  an,fans  fc  gader. 

Les  Bulbes  &  Racines, qui  entrent  en  Galien, 
la  compoficion  du  Diafatyrion. 

Les  tedes  de  Pauot,  dequoy  on  fait  le 
Dracodium. 
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Les  teftesde  GicnoiIlcs,pour  faire 
rhuiledcRanis. 

Le  Renard  >  dccjuoy  on  fait  l’huile 
yuiprn. 

Les  Vipères,  dequoyon  fait  les  Tro- 
chifqucs  qui  entrent  en  la  Thériaque, 
&  l’huile  de  Viperes:  toutes  ces  chofes 
dy  ic, veulent  cftre  cuittes,  iufqucs  à  ce 
qu’elles  fc  dilTolucnt  en  l’eau ,  à  force 
de  cuire. 

Les  medicamens  qu’on  fait  pour  l’c- 
ftomach ,  &  pour  les  maux  de  bouche, 
doyucnt  cflre  cuits  iufqucs  à  ce  qu’ils 
ayent  la  conhftence  de  miel,  ou  delà 
boue. 

Lescicftuaircs  mois ,  iufques  à  mef- 
mc  confiftance:mais  pour  faire  les  clc- 
ftuaires  fo)  ides,  il  faut  bien  faire  cuire 
pluslongaementlc  Sucre. 

<^ant  aux  Sirops  nous  les  faifons 
cuire  aucc  Sucre  ou  Miel,  ou  auecle* 
deux  enremblcdufqucs  à  ce  qu’oi>puif 
fe  cognoiftre  par  leur  yifcohtéâc  len¬ 
teur,  laquelle  on  pourra  eflayer  aucc 
les  doigts ,  que  toute  l’humidité  fuper- 
flueertconfumeettucognoiftras  donc 
que  le  Sirop  fera  aflez  cuit,  quâd  il  cô- 
mcnccra  à  filer  j  foit  que  tu  en  verfes 
vn  peu  aucc  vn  cuillier ,  ou  que  tu  en 
manies 
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manies  quelq  goutte  entre  tes  doigts, 
ou  bien  quand  mettant  vnc  goutte  fur 
Ta  marbre ,  ou  furTonglc ,  ellc^  ne  s*c- 
fpand point,  ny ne  couile  comme  eau, 
mais  demeure  vnie  &  afTerablce. 

Les  chofes  qui  cftans  pleines  font 
meilleures,  empirêtfi  on  les  fait  cuire, 
comme  la  CalTc  noire, &  les  Tamarins. 
Mefucs  ordonne  de  dilToudre  la  Man¬ 
ne, les  T  arnarins.&la  moucile  de  CalTe, 
dans  quelques  fucs  purificz,&  puis  les 
faire  cuire  auccles  autres,  quand  ils 
font  défia  demy  cuits,  iufques  à  ce  que 
ilsaycntia  confiftencede  Micl,àfça- 
uoiren  iacompofitiou  de  Diamanna, 
en  la  compofirion  de  Tripheraperfica, 
&  en  la  compofition  de  Alkakengi.  Et 
en  la  confedion  Hamcch ,  il  ordonne 
que  ces  trois  chofes ,  ayans  edé  difibu- 
tes  cni’infufioa  apres  qu’elle  eft  cou¬ 
lée  , qu’on  les  frotte  aucc  les  mains ,  & 
qu’on  les  coule  aufiî,  &  pais  qu’on  les 
face  cuire  aucc  Sucre,  iafqucs  à  la  con 
fiftênce  dcMiel.  . 

En  la  confection  de  Manne ,  qu’on 
attribue  à  Galien,  il  elt  ordonné  de  fai¬ 
re  cuire  la  Manne  à  petit  feu, en  vue  fuf 
fifantc  quantité  de  fuc  de  Rofes ,  iuf- 
ques  a.ct  qu’elle  foit  aiTez  cuitte  :  en  la 
Aa  Z 
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compofîtion  furnommee  Teromatu, 
on  la  fait  cuire  en  eau  rofe:  &  en  la  cô- 
pofition  fuiuante ,  il  la  faut  cuire  auec 
Sucre,  iufques  à  ce  qu’elle  ait  la  confi- 
-  ftence  de  Miel. 

Quant  aux  cmplaftres,  nous  les  fai- 
fons  cuire  iufques  à  ce  qu’ils  ne  fouil¬ 
lent  plus  les  mains,  fi  on  les  manie ,  & 
qu’ils  foyent  fort  tenax  &  gluants. 

Le  Miel  que  nous  faifons  cuire,  en 
eau  ,  en  vin,  ou  en  quelque  autre li- 
qucur,pour  mettre  és  Antidotes,  &  au¬ 
tres  compofitions  J  cft  lorsalTcz  cuit, 
quand  le  mettant  fur  vn  marbre ,  il  ne 
le  prend  du  tout  rien  au  marbre. 

llyàprefquemclmeraifonen  la  co- 
ûion, qu’en  la  manière  de  piler ,  quant 
auxmedicameus,à  fçauoir  que  ceux 
qui  endurect  bien  d’eltre  pilez  longue¬ 
ment  ,  fans  diminuer  leur  vertu, porte¬ 
ront  bien  aulfi  d’eftre  cuits  longucmêt: 
Car  ceux  qui  font  gros,  efpcz,gluants, 
fecs,durs,mafiifs,  de  fubftâce  nerueufe 
&  membraneufe,  ayans  me  faculté  for 
te,&  bien  meflee  parmy  leur  fubftâce, 
porteront  d’eftre  cuits  longuement, 
parqnoy  aulfi  il  les  faudra  mettre  les 
premiers  en  la  decoétionrnous  pouuôs 
mettre  en  Ce  rang  tous  les  metalique?, 
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les  mcdicamcns  terreftres,  ceux  qui 
font  aftringcnsjcncant  qu’ils*  font  tels, 
(car  les  rofes,l’aluine,lc  Rhabarbc,  l'a- 
locs ,  les  Mirabolans, l’Agaric, ont  auHI 
quelque  amertume  en  la  fupcrficic  ,à 
caufe  de  laquelle  ils  font  laxatifs  ,  pat- 
quoy  ils  ne  veulent  pas  eftre  cuits  fî  15- 
guementquela  vertu  aftringente  re- 
querroit)  quafi  toutes  les  racines,  à 
caufe  de  leur  fubftancc  terreftre.  Vray 
cft  qu’il  les  faut  couppet  ou  rôprc  pre¬ 
mièrement, comme  la  Sarrafme,  le  Co- 
combre  fauuage,l’hcrmodade,  le  Poly 
podc,&  les  autres;  mefmc  quelquefois 
on  les  pile  apres  qu’elles  font  cuites  à 
fin  de  Icspouuoiï  mieux  faire  palfcr 
par  le  crible,  comme  Mefues  en  la  com 
pofition  de  Diafatyrion. 

Et  ainfi  faifons  longuement  cuire  le 
Rhabarbe,&  tous  les  Myrabolas ,  quâd 
nous  auons  volonté  de  reftralndre  & 
referrer  :  mais  au  côtraircjfi  nous  vou- 
lôs  purgcr,nettoycr,&  ouurir,  il  ne  les 
faut  cuire  que  bien  peu,  ouplufto^lcs 
mettre  en  infulion. 

Il  mefemble  bien  toutesfois ,  qu’il 
ne  faut  pas  cuire  longuement  ia  racine 
de  RegalilfejCar  à  caulc  qu’elle  cft  fort 
douce, il  feroit  à  craindre  que  la  faifant 
Aa  I 
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cuire  longu  -mcnr^cllc  ne  deuint  amè¬ 
re  ,  comme  font  les  autres  chofes  dou¬ 
ces  :  principalement  quand  clic  à  délia 
acquis  quelque  amertume  par  fa  vieil- 
leire,mais  quâd  elle  cft  encores  frefehe 
&  rccente, d’autant  qu’elle  a  beaucoup 
(d’humidité  fupcrfliie,on  la  pourra  bien 
mettre  dés  le  commencemeiu,aucc  les 
autres  racihes^  comme  en  la  cômpofî- 
tion  du  Syrop  (^Hyfopejdc  luiubcs,  de 
Rcgali/Te ,  &  autres  qu’on  fait  pour  la 
poi(ftrinc. 

Les  chofes  acres  &  piqüantcs  au 
gouft, veulent  auflieftrc  longuement 
cuites ,  fi  nous  leur  voulÔs  faire  perdre 
leur  acrimonie:  finon  qu’elles  eufienc 
leur  vertu  fort  foîble  &  debile&  aifee 
à  refoudre. 

La  CoIoquintCilapetite  Centaurce, 
âuec  fes  fleurs  &  fa  fcmencc ,  endute- 
rentbien  d’eilrc  pleinement  cuits. 

Au  contraire  les  chofes  menues,  dc- 
•liees.St  fubtilcs, liquides, fraifles^  humi 
dcs,moUcs,rai  cs,quiontlcur  vertu  foi 
bleenla  fuperneie,  &  non  pasmeflee 
parmy  leur  fubllancc,nc  pcuuent  pat 
fouffrir  d’eftre  longuement  cuits ,  par- 
quoy  il  les  faudra  mettre' en  la  deco- 
diou,  lors  que  les  autres  font  prcfqucs 
cuits; 
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cuirs:  nous  pouuôs  mettre  en  ce  nom¬ 
bre  les  Rôles, les  violettes  récentes, car 
quand  elles  l'ont  rciches,&mefme  leur 
fuc,  pcuucntbien  élire  cuits  plus  lon¬ 
guement. 

LcGingidium  ,  félon  que  dit  Galien 
au  fécond  liure  d'Alimétis,  ne  veut  pas 
élire  cuit  longuement. 

Les  Bulbes ,  feront  alTez  cuits,  pour 
ucu  qu’on  les  face  bouillir. 

Le  Daucus  ou  Panais  fauuage  quand 
on  le  veut  manger,  il  le  faut  cuire  plus 
longuement  qu’on  ne  feroit  pas  les  Pa 
ftenaillcs  de  lardin. 

Iln'yàpas  vnefleurquivueille  eftre  7^ 

cuitre ,  &  cela  ell  caufe  que  pour  faire 
des  huiles  auec  les  fleurs, on  les  met 
feulement  au  foleil-.que  fi  les  fleurs  ont 
vnc  odeur  forte  &  plailante,  corne  ont 
les  Rofes  &  la  CamomUc,&  qui  foit  de 
longue  duree, l’huile  fera  plus  fubtil  & 
plus  YtiIc,pour  auoir  elle  au  Soleil  lon¬ 
guement:  mais  les  fleurs  qui  n’ont  pas 
grande  vertu, &  qui  s’efuanouit  facilc- 
mcnt,ne  veulent  pas  eftre  lailTees  fi  ion 
guemée  au  Soleil,  à  caufe  que  leur  ver¬ 
tu  fc  perd  foudain,  comme  le  Lis,&  les 
■Violettes. 

On  n«p-^ut  pas  faire  cuire  longue 
Aa  4 
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ment,  fans  beaucoup  diminuer  de  leur 
vertu  ,|i’Epithmic ,  &  les  fleurs  de  Ste- 
chas  Arabique  :  bien  cft  vray  que  les 
fueiltes,  pourront  bien  eftrc  cuitees  vn 
peu  plusiongucinent. 

Mais  les  medicamés  qui  ont  ces  qua- 
Jirez  encores  plusmanifefles  ,nc  peu- 
uentfoufFrir  aucune  coétion  :  mais  a- 
pres  qu’on  a  ofté  le  refte  de  deifus  le 
Lu, on  mefle  ceux-cy  parmy:  quelque¬ 
fois  tout  chaudement,  quÛd  ils  ne  font 
pas  du  tout  Ci  faibles ,  &  par  fois  on  at¬ 
tend  qu’ils  foyent  refroidis  de  beau¬ 
coup,  afçauoir  quand  nous  craignons 
Mefms.  qyg  yej-i-u  médicament,  qui  cft 
fubtilc,  &  aifee  à  s’euaporer,  cftant  dif- 
foutc  par  la  chaleur,  ne  fc  perde  &  s’en 
aille  en  fumee. 

Les  medicamens  qui  lafehent  le  ven- 
trc,rcndât  les  parties  giiflantcS',  ne  de¬ 
mandent  pas  beaucoup  d’cftie  cuits; 
touresfüis  la  Calfcjla  Manne, les  Tama 
tins,  font  bien  quelquefois  cuits  par  le 
mefrne  autheur,  mais  bien  peu  ,  Sinon 
pas  tellement  que  leur  vertu  gliflante 
le  puiife  perdre. 

Ceux  qui  font  comme  moyens  entre 
ceux  deiquels  nous  auons  parle  ,  pour¬ 
ront  aufli  eftrc  moyennement  cuits; 

coixunc 
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comme  font  l'Aluine, le, Cabaret, l’Aga¬ 
ric, le  fruia  de  Tymelea,  la  Fumeterr*, 
le  Séné, la  Squillc,lc  GlayeuU’Hyfopc, 
le  Thym,lc  Turbith,  toutes  les  femen- 
ces ,  horfmis  les  femcnces  de  Cocom- 

bre,dc  Courle,Melori,&  Citrule. 

Le  Rhabarbe  qui  n’eft  point  brouille  Mtftta. 
ny  fophiftiqué  >  portera  bié  d’eftre  cuit 
alfcz  longuemêt,&  pilé  aufli,mais  a  ce- 
luy  qui  clt  rare  &  lafche,tant  peu  qu’on 
le  cmfc,  c’eft  beaucoup,  car  fa  vertu  fc 
refout.  . 

On  peut  aullîbicn  cuire  moyennc-io*«<»** 
ment  les  Tamarins:  mais  fi  on  les  fait 
cuire  longuemêt,  ils  perdront  cnricrc- 
mêt  leur  vertu  :  voila  pourquoy  on  dc- 
ftrempe  en  quelque  humeur  conuena- 
ble  ,  &  les  Tamarins,  &  la  Cafic  ,  &  les 
ayant  coulcz,on  les  met  auec  du  Sucre 
ou  auec  du  Miel,qui  eft  défia  cuit ,  iuf- 
ques  à  ce  que  l’humeur  foit  confume, 

&  les  fait-  on  cuire  enfemble  iufqucs  a 
ce  qu’ils  foyent  de  bonne  confiftence: 
puis  les  ayans  oftez  de  defius  le  feu ,  & 
qu’ils  feront  vn  peu  refroidis,  on  méfie 
les  poudres  parmy. 

Des  plantes  donc^ilfaht  première¬ 
ment  faire  cuire  les  racines,  apres  tou- 
pcsfoislcs  auoir  taillées  en  pièces  ou 
Aa  5 
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rompues, comme  i’ay  dit ,  &  lors  qu’el- 
,  les  commenceront  à  cuire,  il  faut  met- 
tic  les  fcmenccs(norfmis  les  femences 
de  Cocombrc.de  Courlc, Melon,  &  Ci- 
trulc,  qui  ont  leur  fubftâce  plus  tenue, 
qui  cil  propre  à  prouoquer  l’vrinc  )  & 
par  mclmc  moyen  lescrcorces,&  les 
bois  quelque  peu  r5pus&  brifez.-apres 
tout  cela  ,  il  faut  mettre  les  herbes  fei- 
ches  ,  rn  peu  hacKees ,  ou  bien  fi  elles 
îontgroiresjil  les  faut  rompre  &  brifer: 
apres  il  faut  mettre  les  herbes  verdes, 
caillées  menu ,  ou  rompues  en  tordant 
aucc  les  mains,  horfmis  toutes  les  efpc 
ces  de  Capilli  vcncris,  &  la  Laidfac  fau 
uagc,qu’on  appelle  Endiuie. 

Apres  il  faut  mettre  les' fruicis,oftant 
premièrement  le  Noyau, les  femences, 
&  1  cfcorcc,&  mefmc  s’ils  font  gros  les 
faudra  coupper ,  comme  font  les  Pru . 
nes,Figues,Sebejftcn,Iuiubcs,  ic  raiûns 
ices, 

finalement,  il  faut  mettre  les  fleursj 
r£pithymum,&  la  Stœchas:  mais  la  Ca 
momilc, encore  qu’elle foit  d’clTcncc 
fubtiic,ncantmoins  à  caufe  que  fa  ver¬ 
tu  cflfortmcflcc  auec  fa  fubftancc ,  on 
ia  peut  cuire  plus  longuement,  fi  fait- 
on  bien  auffilafîcurdel©nc,ri  en  la 
pouaoit 
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pouuoit  recouluer,  &  rHdichryfon, 
qu’on  appelle  communemet  Stheaias 
citrinc.  ... 

Auffi  les  fucsfeicnez  des  liqueurs. 

Gommes, Refînes,  la Manc,&  la  Galle, 

apres  les  auoir  dift'outcs  en  quclqu* 
humeur, on  les  pourra  mettre  fur  la  ha 
de  la  dscodion.  Car  il  y  en  a  qui  apres 
auoir  dilfous  les  liqucvrs,cn  vinaigre, 

;  ou  en  vin ,  &  les  auoir  coulez  Ôc  cuits 
iufques  à  ce  que  l’humeur  auec  lequel 
on  ics'adiffous  foit  confume,  lis  les 
meÜenc  parmylcrefte  apres  quil  clt 
hors  dedelTus  Icféa,  en  les  remuant 

toufioursauec  vne  efparulc. 

Le  M.ufc,l’ Ambre  gris, le  Caml:rc,les 
pierres  prccieufcs,  lespoudrcs.atoma.- 
tiqucs&  cordiales ,  fc  doyucnt  mettre 
dans  la  decodion ,  lors  que  le  rcltc  clt 
ofte  de  dclTus  le  fcu,&:  qü’il  cft  cncores 

Mds  les  Rofcs.le  Rhabatbc,l’Alocs, 
1*  A<^aric,&  les  My  tabqlâs  ,  il  ne  les  tauc 
pas°bcaucoup  faire  cuire ,  comme  i  ay 
dit,  lî  on  veut  faire  vn  médicament  la- 
xaiificar  fi  on  les  fait  cuire  longueme^ 
leur  vertu  laxatiuc  ,  qui  cft  en  la  peth- 

cie,  8c  qui  n’cft  pas  fort  meflee  auec  la 

fubftancc,fe  perdra  &  dilfipcra;  mais  u 

Vi 
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tu  vcui  faire  vn  médicament  qui  rc- 
ftraigne  &  refTerre ,  il  les  faut  longue¬ 
ment  cuire,  à  fin  que  la  vertu  laxaciuc 
cftant  oftee  ,da  fubftance  terreftre  qui 
cft  aftringente,  foit  attirée  par  la  co¬ 
dion. 

Parcillemct  il  ne  faut  pas  faire  beau¬ 
coup  cuire  les  Violettes ,  quand  noftre 
intention  eftde  purger ,  en  rendant  les 
parties  gliflantesjmais  fi  nous  voulons 
qu’elles  purgent  par  attradion ,  il  les 
faut  fort  faire  cuire ,  à  fin  q  uc  la  force 
delà  codion,  la  vertu  &faculté  qui  cft 
comme  cachée  au  dedans ,  foit  attirée 
au  dehors. 

Quand  la  Scammonee  eft  cuite  dans 
vn  Coing, il  ne  la  faut  mettre  qu’à  la  fin 
dcladccodion  :  mais  fi  elle  eft  toute 
crue ,  il  la  faut  piler  groflîcrement,&la 
mettre  quand  ladecodion  cft  à  demy 
faite  :  mais  il  fe  faut  bien  garder  de  la 
piler  trop  délié,  de  peur  que  fa  vcrtii  la 
xatiue  ne  s  en  aille:cc  qui  peut  aduenir 
fi  on  la  fait  cuire  vne  fois  feulement, 
mais  longuement,  ou  bien  fi  onia  fait 
cuire  deux  fois, ou  bien  fi  on  garde  Ion 
puemet  le  médicament  auant  que  s’en 
feruir,  ou  bien  fi  on  la  pile  trop  exade- 

mencjauanî  que  la  faire  cuire. 

Aufli 
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Aufll  fi  la  Scamonee  fent  la  chaleur? 
elle  s’amilTc  en  perits  morceaux?  telle¬ 
ment  qu’vne  partie  du  medicamêc  au¬ 
ra  beaucoup  de  Scammoncc ,  &  l’autre 
n’en  aura  point  ou  bien  peu ,  &  .ainfi  le 
médicament  ne  fera  pas  efgal:  parquoy 
le  meilleur  eft  de  la  mettre  à  la  fin. 

Or  il  faut  entendre  fainement  ce  que 
i’ay  dit, que  la  codiô  auoit  mel^ncs  ver 
ruS  que  la  triture  :  caria  chaleur  du  feu 
eft  bien  plus  grande  que  n’eft  pas  celle 
qui  s’engendre  parle  frayement  du  pi¬ 
lon  contre  le  mortier,  &  Its  chofes  du¬ 
res  qu’on  pile:  parquoy  aufîilacodion 
diflippe  bien  plus  foudain  la  vertu  des 
mcdicamens,qui  ne  fait  pas  la  triture. 

Aufli  les  chofes  Aromatiques  fe  peu- 
uent  bien  piler, non  pas  tant  toutesfois 
que  Icsaucres  chofes,  encores  qu’il  les 
faille  roufiours  piler  autant  qu’ii^  eft  bc 
fointmais  on  n’a  garde  de  les  faire  cui¬ 
re ,  feulement  quand  le  refte  eft  défia 
cuit  ,&  qu’on  l'a  ofté  de  dclTus  le  feu, 
comme  i’ay  dit,  on  les  mefle  parmy  les 
Antidotes  mois,  qui  eftoyentfort  en  v- 
fage  entre  les  anciens,  ou  fecs&  foli- 
des ,  qui  font  auiourd’huy  fort  en  vfa- 
g  :  côm  :  la  Cançlle,&  le  bois  d’Alocs. 
Qu^ant  au  fin  or  en  facillc,ôt  à  l’arget 
aufti 
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aafsi  en  fiiciîledl  iî’cft  pas  befoin  de  les 
faire  cuire  longuement  :  car  encore* 
t]u’i!s  puiflent  bien  porter  d'eftre  cuits 
longucmctjil  n’ont  pas  toutesfois  plus 
de  force  cuits  que  cruds.  Pareillement 
les  perles, le  lapis  Lazuli  preparé,l’Am- 
bre ,  &  IcMufc,  n’ont  que  faire  d’eftre 
cuits. 

Qjjand la  decodion  cft  faite  iufques 
àla  moitié, au  tiers,au  quart,ou  iufques 
àquelqu’autremefurc,le  plus  fouuent 
on  la  laifte  rafleoir,  ou  bien  on  la  clari¬ 
fie  auec  blacs  d’œufs, &  P^^i^  on  la  cou- 
ic,apres  tout  cela  on  la  fait  bouillir  dc- 
rechefjCe  qui  doit  eftre  bien  fouucc  ob 
ferué  es  firops.  Il  y  a  aufsi  pluficurs  c5- 
pofirions  qu’il  faut  cuire  deux  fois,  co¬ 
rne  font  les  deux  smidotes  furnômez 
Alcan  zi,  Ic'Carholicum,&  l'vnc  &  l’au¬ 
tre  compofition  du  Diafatyrion. 

Aufsi  auant  que  cuire  les  medica- 
mens  ,bicn  fouuent  on  les  préparé  en 
plofieurs  autres  façôs:  lés  vns  nous  les 
nettions premièrement  dedas,ïîous  les 
pilons,  lauons,  raftifrons,brulÎDns ,  ou 
mettons  en  infufion. 

D’autres  cftans  mis  cuire  aucc aucu¬ 
nes  chofeSjils  en  font  pluftoft  cuits:c5- 
mefî  onfait  cuirc  ics  racines  d’Qriic 
aucc 
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auech  chair ,  la  chair  en  efl: beaucoup 
plus  cuitte  :  comme  au  contraire ,  fi  on 
met  vnc  racine  dcNenuphar  parmy  les 
pois ,  lors  qu’ils  cuifenc,ii  ne  demeure¬ 
ra  pas  Tii  pois  dans  le  pot,  qui  ne  fc  ict- 
tc  dehors. 

La  colle  de  PoilTon  cuite  auec  chaux 
Tiucjfc  difiottdra  foudainement  :  mais 
il  faut  bien  regarder  fi  la  chaux  viue  fc 
ra  point  dommageable  à  la  maladie. 

J>el‘yfagt&fifcn  d’efestmer^ 

C  H  A  P.  XXXI. 

EScumer  n’eft autre  chofe  qu’oftet 
l’efcume  ,  la  matière  de  l’cfcumc, 
comme  ie  la  prens  en  ce  lieu  icy ,  n’eft 
pas  feuleract  vn  certain  fuc  gluant ,  qui 
contient  du  vent  dedans  foy,cômc  Ga- 
lië  l’cnfcigne  auliure  des  Aphorifmes, 
mais  efttoute  ordure , laquelle  à  caufe 
de  fa  legerctc  eft  feparee  par  la  force 
du  feuj  oumefmccncorcs  qu’elle  Toit 
pefante,  toutesfoiscllc  fc  peutaraaffer 
&  alTembler  auec  blacs  d’oeufs;or  nous 
cfcumôsquclqucsfois  les  fîmp!cs,com 
me  les  fucSjlc  fucrc,ou  le  miel,  &  quel- 
quesfois  les  compofez, comme  font  les 
apozcracs  &  les  firops. 


Pour 
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^ni  otp  PourcfcumcrleMieljOnlefaitbouil 
yeut  ^yc»- lir  aucc  caUjOuaucc  vin  ,  ou  auec  vin- 
mer /ew;/e/aigre,fclon  la  diuerfeintécion  à  laqucl 
oa  met  a»  le  nous  pretendôs:car  fi  onlefaitbouil 
double  d'-  lir  tout  fcul,il  efpanche  incontinent,  8c 
eau^  finon  bouillit  iufques  par  deffus,  8c  citant  al- 
qu'ony  ex-  lumé,  eft  en  danger  de  mettre  le  feu  en 
frime  quel  la  maifon.  Dauantage,  fi  on  le  fail'ok 
que  bouillir  toutfcul,  à  caufe  qu’il  eft  fort 
humeur,  doux ,  il  deuiendroit  amer,  auant  qu’il 
fuit  alTcz  efeume.  Pour  l’efcumcr,  au¬ 
cuns  mettent  pareille  quantité  d’hu¬ 
meur  que  de  Miel,  les  autres  en  mettet 
audouble:&  cependant  qu’ils  bouillct 
à  petit  feu, on  oftel’cfcume  auecvn 
cudlier  percé;  &  quand  il  cil  à  demy 
cuir,&  qu’il  bouillit  fort,on  met  parmy 
les  blâcs  d’oeufs, à  l^auoir  rn  pour  cha¬ 
cune  liure  de  miehapres  cela  on  le  cou 
le  tout  chaudement,  &  puis  on  le  fait 
cuire  tout  feul ,  ou  bien  anec  ce  qu’on 
veut  confire ,  ou  faire  cuire  :  &  mefene 
lors  s’il  ictee  cncorcs  quelque  efeume, 
il  la  faut  oltcr  diligemmcnt,mcfmemét 
quand  on  le  veut  garder  tout  feul  :  ou 
bien  quand  on  s’en  veutferuir  pourla 
compoficion  qui  fe  prefente  à  fin  d’in¬ 
corporer  les  poudres,  comme  és  anti¬ 
dotes  compolcz  aucc  miel,  foit  aucc 
Opium, 
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Opium, oa  fans  Opium. Vraycft  queû 
le  Mifl  n’eft  pas  par  trop  falc ,  il  fuffira 
d’y  mrttreautant  d’eau  que  de  mie!, Se 
fi  n’y  faudra  pas  fi  grande  quantité  de 
blancs  d’^eufs:&  fi  ie'miel  efioit  bic  fore 
nct,il  ne  fera  ia  befoin  de  l’efcumerjui 
de  le  clarifier.  Mais  noftre  mie!,  qui 
victcn  c.es  quartiers  ,  à  caufoqu’d  cfl: 
cra,&  fort  plein  d’ordurcs,il  iette  beau 
coup  d’efeume, tellement  qu’il  rcuienc 
bien  à  la  moitié,  quand  on  l’efcume& 
le  coule  :&  pourtant  il  faudra  mettre 
au  commencement  au  double  de  i’or- 
donnanccjfi  tule  vcuxcfcumcr  enfem- 
blc  aucc  le  rcfi:e,finon  il  t’y  faudra  met 
trede  ccluy  qui  cft  dcfiacfcumé. 

Aucuns  ticnent  qu’il  faut  mettre  fin 
a  efeumetyquad  on  a  fait'  bouillira  pe¬ 
tit  feUjCc  qu’on  veut  cfcumcr,cnuiroa 
deux  hf  urcs:mais  ceux  là  font  mieux, 
qui  cfcument  toufiours  iufques  à  ce 
qu’ri  ne  iette  plut  d’efeu me  :  d’aiitres 
tiennent  qrr’il le  faut  efeuraer ,  iufques 
à  ce  que  l’eau  foit  coalumee(ce  qu’on 
peut  cognoiftre  par  les  bouteilles  qu’  il 
iectccnbouillanO&  queie  Miel  foit 
competemment  efpez. 

len’approuue  point aufll  l’opinion  . 
deSeEuitor,qtu  dit  qu’Ü  faut  farte  cui- 
B  b 
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re  vne  liare  demiel  c*n  dix liures, d’eau, 
êc  l’cfciimcr  continuellement, &  quand 
l'eau  cil  prefque  côfumee, qu’il  enfaut 
mettre  encoicscinq,S:  dcrcchcFquad 
ces  cinq  font  quafi  côfumccSjy  en  mec 
tre  autres  cinqtcar  par  ce  moyen  il  faut 
neceffaircmet  ou  que  le  miel  bruflc,ou 
qu’il  deuiênc  à  rien  ,  cncoics  qu’il  y  ait 
beaucoup  d’eau. 

Or  en  efeume  le  mid, quelquefois  à 
partjà  fçauoir  quand  i‘  ne  peut  pas  pot 
ter  d’eftrcf  uitiilon'^ucment,  comme 
feroyécles  autres  cliofesauec  lefqucl- 
lesonle  feroic  cuireid’autrcs  foisauf- 
fi  on  rcfcuraccnfcmblcauccle  rcftc,à 
Içauoir  quand  ils  peunent  bien  porter 
d'eftre  cuits  longucmenr,fans  diminu¬ 
er  de  leur  vertu:  côme  en  lacopofitiô 
de  Diacidordon ,  on  fait  cuire  le  miel 
âHcc  le  fuc  de  Coings,  &  en  bouillant 
on  l’efcumc  fouuent,&  iemblablcmcnt 
en  pluficurs  autres  côpolitiôs.Toutes- 
foiî  le  plus  fouucnt, comme  i’ay  dit, on 
l'dcuincà patt,&  puïseftant  efeumé, 
on  le  mefle  parmi  les  Condits,Syiops, 
&i  AntidoteSjIlaauiétbienpcu  fouuet 
qu’6  IC  mette  és  coinpofidôs  tout  cru, 
priucipakmentlc  noilre;!!  cft  bievray 
que  celiiy  qu’en  rctuilltt  en  Prouuccc 
&Lâa 
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&Laguc<loc,là  ou  croift  à  force  Thym, 
cft  fore  exquis  ,  &  ne  doit  guercs  à  cc- 
luyd’AthencSjni  au  mici  furnommé 
Hybl£um:c3r  la  température  des  régi¬ 
ons, &  l'abondance  du  Thym, font  fem 
blablcs,en  l’vn  &  en  l’autre. 

Il  faut  faire  de  mefme  au  Sucre, 
qu  aumiel  j.'iuflî  Diofeoride  Si  Galien 
mettent  IcSuci  e  encre  les  efpeccs  de 
Micl.Car  pour  efeumer  leSuc;  e  qui  cft 
noii-&forcfale,onymct  trois  fois  au¬ 
tant  d’eau  que  de  Sucre:&  quand  il  cft 
cuit  à  dcmi,&  qu’il  bouillit  à  grand’foc 
cc,()nnîct  vn  blanc  d’œufpour  chacu 
ne  liure  de  Sucre, puis, on  le  coule  tout 
chaudcméq&aprrs  on  le  cuit  derechef  * 
fort  diligément ,  oftâttoutcsfois  touf- 
ioursTclcume  fi  point  il  en  fort.  II  cft 
biê  vray  q  file  fucre  n’eft  pas  par  trop 
falc,cc  fera  aflez  d’y  mettre  au  double 
hicn  feulement  pareille  quan 
tité(côme  il  fc  fait  quafi  ordinairemet) 

&  fi  ne  faudra  pas  auflî  tant  de  blancs 
d’ceufs.-quc  s’il  eft  fort  bien  net  &  pur, 
il  ne  le  faudra  ni  efeumer  ni  clarifier. 

Les  fucs  liquides  qui  entrent  es  fi- 
rops,  Apozemes ,  &  Elccftuaircs ,  quel- 
quetfois  on  les  efeume  fur  le  feu ,  puis 
on  les  lailfc  ralleoir  afin  qu’ils  deuicn- 
Bb  & 
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nentcIcrSjtSifinalcmêtoBlespalTe  par 
rnc  couloirc  de  lainc,afîn  d'ofter  la 
fondraiUe,.yadiottlUnt  touresfois pre¬ 
mièrement  quelques  blancs  d’ceuf:& 
puis  pour  en  faire  quelque  (irop  ouA- 
poicmcjon  y  met  du  miel  ou  du  fucre, 
&  les  fait-  on  cuire:comme  au  Sirop  de 
BifantiiSfSe  aucrcs,&  en  Teleft-dc  Pfyl- 
lio.Maislcs  fucs  qui  entrent  és  empla- 
ftres,aproslcsaüoir  mcfleï,onies  fait 
feicberauSolciP,ouau  feu,  fans  qu’il 
foix  befoin  de  les  efeumer. 

Qqantauxliquears,apresles  audit 
diffouteSjilne  faut  que  les  pafTcr  par 
l’cftammc  pour  les  nettier  ,&  ne  les 
faut  point  efeumer ,  tant  s’en  faut  qu’il 
fort  befoin  de  les  clarifier  :  il  faut  faire 
de  mefmc  des  métalliques, &  des  parti¬ 
es  des  animaux 

Si  donc  tous  les  fimplcs  qui  entrent 
en  vne  cotnpofiâon  font  nets  &  purs, 
il  ne  faudra  unon  faire  pafTcr  la  deco- 
ftion  vnefoisou  deuxpar  vnecouloi- 
rede  laine, ou  demylaine,  fans  rien  ef- 
praindre  :  &  mcfme  s’il  fait  befoin ,  on 
pourra  chager  de  couloire:& apres  ce¬ 
la  mettre  la  colature  dans  le  fucre  qu’ô 
aura  claxifiéjS'il  efl;faie,ou  bien  s’il  eft 
affez  net  fans  clarifiertpuis  faut  faire 
cuire 
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cuire  tout  ei\fcmble,iufques  à  Ce  qu’il 
ne  demeure  que  deux  onces  ou  enuirô 
d’humeurjfoic  docodlion  ou  fuc,ou  au 
tre  chofcjfur  chacune  Hure  de  fucre; 
ileftbienvray  que  fi c’eft  quelque  fuc 
gluantjon  en  pouîra  bienlaifTer  trois, 
voire  quatre  onces,  fur  chacune  liarc 
de  fiîcretque  fi  c’efl:  quelque  ius  aigre, 
lois  que  le  fucre  cft  près  de  cuit,  on  le 
laiife  quafi,  tout  dedans, comme  nous 
dirons  au  commencement  de  la  trada 
tiondesSirops. 

Da  l'yfa^e  &  nMniere  de  clarifier. 
e  H  A  P.  X  X  X  t  I. 

Raitcant  de  la  maniéré  d’efeumer. 


A  i’ay  parlé  par  occafion  &  comme 
en  pafiant,de  clarificatiommais  mainte 
nâc  ie  me  délibéré  d’ê traitter  en  brief, 
car  elle fert pour  nettierla  decodion 
des  chofes  Uquices,commcaü{Iila  def 
pumation&  colature,afîn  qu’ayâtofté 
toute  lacralTc  &  ordure, elles foyent 
plus  plaifantes  à  prendre, &  qu’clies  fo 
yent  plus  faciles  à  diftribuer  par  le 
coips.&aucc  plus  de  profit. 

Or  on  clarifie  les  vns  à  part ,  les  lait 
fant  rafreoir&  rejpofcr  iufqucs  à  ce  que 
la  crafic  aille  au  fond  comme  ie  iuc  de 
Rofes,dc  Limôsjdc  Coings,de  Citrôs, 
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de  Ribettes  ,dc  fruit  d’Erpinc  Tinete,& 
de  Grenades, foit  que  pour  les  faire  raf 
feoir,onIes  mette  incôtinent  en  quel¬ 
que  lieu  frez ,  ou  bien  qu’on  les  garde 
quelque  temps  en  la  boutique.  D’au¬ 
tres  on  les  fait  cuire  auanc  que  les  cla¬ 
rifier ,  ou  au  feu  ou  au  Soleil ,  comme 
on  fait  cuire  le  fuc  de  pommes  douces 
&  aigres  iufques  à  la  moitié, &:  puis  on 
le  laifie  repofer  deux  iours ,  iufques  à 
tât  qu’il  foie  clcr  &  purific,pour  en  fai¬ 
re  apres  le  Syropdc  pomis, félon  que 
Mchiesl’a  deferir.  Pareillement  le  îiic 
aigre  de  citron,  on  le  fait  cuire  iufques 
à  ce  qu’il  n’en  demeure  que  les  deux 
tiers, puis  le  coalc-on,ôc  eftat  coulé  on 
lelaüle  repofer  deux  iours,  iufques  à 
ce  qu’il  foit  cler  &  purifié  :  &  le  fuc  de 
Greuades ,  apres  i’auoir  fait  cuire  iuf- 
Qu’à  ce  q  le  tiers  foit  côfuméjOnle  laif- 
fc  raffeoir  deux  iours, iufqucsà  ce  qu’il 
foit  cler,  quand  on  veut  faire  le  Syrop 
du  fuc  des  fruids  aigres:toutesfois  au- 
iourd’huy  les  fucs aigres, entrent  bien 
d’vne  autre  façon  en  la  copofition  des 
Syrops,come  i’ay  défia  dit,  Sc  diray  en- 
corcs  cy  apres, quand  ic  parleraydcs 
Çyrops  Or  c’eftàbône  raifon  qu’on  fait 
cuire  çcux-cyafinq  la  chaleur  affetnble 
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leschofes  ^  font  de  mcfmc  naturc,fcpa 
rat  les  chofesde  diuerfcnaturc:côme 
nous  voyons  q  les  vrincs  qui  ont  prins 
quelque  coramcncemêc  de  co«ftioa  en 
nous ,  fi  elles  fortent  troubles ,  elles  fc 
fubtilient  aprcSila  crafTc  allant  au  fons. 

Mais  àcaufe  que  la  vertu  du  feu  n’elk 
pas  allez  forte  pour  feparer  cnticrc- 
ment  toute  l’ordure  qui  peut  cftrcés 
fucSjCÔme  noftrc  chaleur  naturelle  fc- 
pare  par  vnc  coÊtiô  entière  &  parfaite 
les  chofesc{lrangcs:3£  que  nous  auons 
crainte  que  la  trop  longue  co6tion  ne 
diminue  beaucoup,  ou  corrÔpcla  ver¬ 
tu  des  fucs  :  les  Médecins  ont  eftimé 
meilleur  de  parfaire  par  art  ce  ^  clloit 
défia  commencé  par  la  codion ,  ce  qui 
fc  peut  faire  en  piuficurs&diucrfcsfa 
çons  :  qnelqucsfois  on  les  laide  fculc- 
mêtrafieoir  &  repoferapresqu’ils  font 
cuits, comme  i’ay  dit  vn  peu  auparauat 
d’autres  fois  on  fait  cuire  vn  peu  de 
vin-aigre  par  ray  :  &  d’autres  fois  nous 
les  battôs  bien  fort  aucc  blâcs  d’œufs; 
iclaiiTcia  coiatureéc  ladefpumacion, 
dcfqucis  nous-uous  aidons  bien  fou- 
uent,  pour  nettier  parfaiccmétlcs  lues 
&  les  décodions, 

Qijât  à  la  clarification  g,  fe  faiïd’cUc 
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mefmc  ,  laifTant  repofcr  ce  qu’on  veut 
clarifîcraprcs  qu’il  dl  cuit ,  nous  en  a- 
uons  (  ce  me  femble  )  alFez  pariéâi  ne 
refteque  de  traitter  de  celle  maniéré 
quife  faitauec  vin-aigre,  &  de  l’autre 
quife  faitauccblancs d’œufs. , 

Si  donc  en  la  compoficion  des  deco- 
â;iôs,&  dcsSyrops,y  entre  du  vin-aigre 
ils  fc  purifieront  aucunement  d’eux- 
mcfmejpar  la  vertu  du  vin-aigre  :  mais 
ils  fc  purifieront  bien  cncores  mieur, 
fi  outre  cela  on  y  met  auifi  des  blancs 
d’œufs,  encores  qu’on  y  mette  le  vin¬ 
aigre  apreslcs  auoir  cou;ez,neâtmoins 
ilfaut  toufiours  Scfansctfie  efeumer: 
car  le  vin-aigre  nelaiiTc  pas  de  ictter 
toufiours  quelque  efeume  &  ordure, 
cncores  que  la  dccodion  fut  bien  net¬ 
te  au  parauaht. 

Quanta  la  clarification  qui  fc  fait  a- 
uec  blanc  d’œufs,  voicy  comme  il  faut 
faire ,  Il  faut  prendre  vn  blanc  d’œuf, & 
le  fort  battre  en  eau  froide,  auec  des 
Tcrgettes,  iufquesà  ce  qu’ri  foittout 
couerti  e;n  efcume,laquellcil  faut  met¬ 
tre  dans  le  Syrop  ou  dans  quelqu’autre 
decodiô,  lors  qu’elle  bouillira, &  quad 
clic  fera  deuenue  noire ,  il  la  faut  ofter 
auccvûcaiiUcr  percé, &  en  mettre  d’au 
tre, 
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trc,&faut  retirer  ccl3,iufqu’à  ce  que  tu 
voyes  quelcSyrop  deuicac  cler. D’au¬ 
tres  font  autrement ,  afçauoir  quâd  ils 
cognoilTent parles  bouteilles  ,q  ic S y- 
rop  cflaucunemêt  clarifié  par  la  force 
du  feu, ils  le  retirent  du  feu,&  quand  il 
eft  ticde,ils  icttent  dedâs  vn  blâc  d’œuf 
pour  chacune  liurc  de  Syrop  (ils  ne  le 
mettent  pas  tout  chaud ,  afin  que  l’œuf 
ne  cuife,ny  tout  froid  auflî:car  il  ne  fc- 
roit  pas  fi  roft  ny  fi  bien  netrié)  ,&  mef- 
mc  quclqucsfois  d’auâtage,  puis  ils  les 
battent  fortauec  des  vcrgcttes,afin  de 
lesfairc  efeumerrapres  tout  cela  ils  iet- 
tent  dedâs, le  fucre  rôpu  en  picces,&  le 
font  rccuire:apres  que  i’efeume  eft  paf 
fccjils  l’oftent  de  dcfiusle  feu  &  le  paf- 
fent  parla  chaulfc  de  l’hypocras  :que 
s’il  eft  gros  cfpczSc  mal-aiféà  couler, 
ils  le  paf  et  tout  chaudtmais  s’il  eft  aifé 
facile  à  couler  on  le  laifte  tiédir  ou 
refroidir  du  tout  auant  que  le  paffer  :il 
eft  bien  vray  qu’il  eft  beaucoup  plus  ai- 
fé  &  facile  de  le  pafier  par  va  drap ,  at¬ 
taché  aucc  des  clouxaux  quatre  bouts. 
Or  pour  le  lêdrc  bié  eler  ,on  le  pourra 
pafler  trois  ,Toire  quatre  fois,  lufqu’à 
ce  qu’il  le  foie  aifez  :  Que  s’il  n’eft  pas 
aifez  clarifié  pour  tout  cclà ,  il  faudra 
Bb  ç 
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mettre  vn  blanc  d’ccuf  à  part  aucc  oc 
reau,&  le  bié  battre  aucc  rergettes,  & 
le  mettre  petit  àpetit  dedans  ladeco- 
diô,  la  remettat  îar  ic  feu,  &  quâd  ce¬ 
lle  efeume  qu’on  aura  mis  dedâs  ia  de- 
coüiôjfcra  bruflec ,  il  y  en  faudra  met¬ 
tre  de  l’autre ,  &  faire  cela  fi  fouuenc, 
qu’ô  s’aperçoyuc  par  Icmoyc  des  bou¬ 
teilles  q  le  Sirop  clt  alTcz  clcr:&lorson 
le  paiie  aiiffi  fouuct  qu’il  en  cft  befoin. 

X>e  l y fage  tjy  maniéré  it  coa-ler. 

CHAP.  XXXIII. 

IL  n’y  à  pas  gtande  différence  entre 
cribler  &  couler ,  comme  i’aydit  cy 
deuantjYray  clique  le  premier  apartict 
propremêt  aux  chofes  fciches,&  le  der 
nier  aux  chofes  liquides:!’ vn  fer^our 
empefeher  q  1  es  chofes  trop  grofïcs  ne 
pafséc,&  l’autre  que  la  érafle  U  ordure 
des  chofes  liqdcs  ne  palTe  point  auffi. 

La  différence  de  la  colaturc  confifte 
en  cccy,qu’ô  coule  Icsvns  tous  chauds 
les  autres  du  tout  froids ,  Scies  autres 
tiedes  ;  parcillcmcc  il  y  en  à  qui  ont  àf- 
fez  d’vne  coaloirc,aux  autrcsil  enfant 
deuijfic  à  d’autres  trois:d’auancagc  les 
Yns  demident  cftrc  coulez  en  du  drap, 
les  autres  en  couloircs  de  Laine,  les 
autres  de  Mybine ,  les  autres  en  cou¬ 
loir  es 
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loi  rcs  de  Soyc  ou  d’Eftaminc  qu*5  ap- 
peUe  :  'es  vns  en  vnc  couloirc  nc’ufue, 
les  autres  en  vne  vfee  ries  vns  en  cou- 
loire  cîcic  ,  &  les  autres  en  vnc  ferrcc 
&  efpcirerlcs  vns  font  afîcz  coulez  d’v- 
nc  fois,  ics  autres  le  reulléc  cftrc  dcui 
fois, voire  trois,  iufqucs  àcc  qu’iis  fo- 
yet  alTez  elers  à  noftre  fatafic,  côme  tu 
pourras  voir  amplcmét,en  la  côpolîtio 
des  Syrops  qu’on  fait  de  fuc  de  fruids, 

&  }icrbages,&  leurs  décoctions. 

Les  ch^ofes  qui  font  grolTeSjgîuatcs 
&  vifqucufcs,  veuîêt  cftrc  coulées  fort 
chaudement ,  &  fi  faut  qu’il  y  ait  plus 
grande  quatité  d’humeur  pour  les  dif- 
foudre  lors  qu’on  les  veut  couler  ,  ou 
qu'on  en  ait  mis  des  le  commenccmet 
qu’ô  les  à  fait  bouillir,  àhn  qu’ils  cou¬ 
lent  plus  fîcillcmentrils  pafteront  bien 
aufli  plus  foudain,fi  la  couloirc  cft  ra¬ 
re  &  Yfcc,mais  la  colaiurc  n'enfera 
pas  fi  nette  :  &  peur  fuplccr  à  cela ,  il  la 
faudra  paffer  parla  couloirc  tant  plus 
fouuetrcar  cclà  fera  que  la  coîatnre  fe¬ 
ra  aufli  nette  côme  fi  ou  l’auoit  paflee 
en  vne  couloirc  bien  ferrée. 

Le  V  in-Miel  veut  çftrc  coulé,  en  vl» 
drap  rare  &cler. 

Mais  les  chofes  tenves, comme  font 
le  fuc 


370  La  manière  de  bien 
le  fuc  de  Limons, &  de  Citron, peuucnt 
eftre  coulez  iors  qu'ils  font  ciedes  ,  en 
vn  couloir  bié  ferré  &  neuf:ou  biê  fi  tu 
les  veux  pafTer  pai  trois  couloirs,!'  faut 
que  le  premier  foitvnc  eft^miue  le  fé¬ 
cond  vn  linge  qui  foit  defii  vfé,&lc 
plus  bas  vn  drap  neuf,  ou  autrement 
feiré. 

Si  on  fait  difToudre  vne  liure  de  Su¬ 
cre,  en  huiéd  onces  d’eau  feulement,  & 
qu’il  foit  cuit  &clatifié,illcfaudraa- 
pres  couler  en  vn  drap  cler  &  rare. 

Ceux  qui  nous  ont  prcccdc,Qntfou-< 
ucntvfé  de  trois  couloirs,  l’vn  far  l'a u- 
tre:le  plus  haut  efteitlc  plus  petit&  le 
plus  clerdc  plus  bas  eftoie  le  plus  large, 
&  le  p!  us  cl pez  &  fcrré:&  cclu)?  du  mi¬ 
lieu  comme  il  cftoit  moyen  en  fituaro, 
auflîcftoitii  enlargcur&efpclTcur  :  & 
les  difpofoyenc  de  forte  qu’il  y  auoit 
toufiours  quatre  doigts  de  diftancc  de 
l’vn  à  l’autre. 

Grilles  faifoyentairfi  differens  en, 
grâdeur,8c  cfpcfleur,afin  que  ccluy  qui 
c.ftoit  le  plus  haut,  retint  feulement  1» 
grofi'e  crafTe  St  ordure,  &  le  fécond  la 
moyenne  czalTcqui  cftoitpalTeeparlc 
premier,  &  le  dernier  &  plus  bas  rciint 
les  ordures  les  plus  délices  telicmenc 
que 
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que  CS  quieftoit  pafTc  parle  plus  bas, 
fut  fans  aucune  fondraille  ny  ordure: 
que  s’ils  fc  fulTcnr  ferais  feullement  du 
plus  cler,la  coiaturefut  cftéfalcSc co¬ 
rne  fi  on  ne  l’euft point  palTce ,  comme 
fi  tu  fais  feulement  paficr  quelque  dc- 
coilion  à  trauersvn  linge: Si  auffiils 
eufl'ent  feulement vfé de  cehiyqui  eft 
le  plus  feriéjil  futiucotinentcftécftou 
pé  par  la  gvofie  crafie,  tellement  que  Je 
ieft e  n’c uft  fc c ü  p3 fie r , o U  il  r e U ft  fa  1 1 U 
changer, ou  lauerbicn  fouuent:de  for¬ 
te  q  s’ils  n’eufient  voulu  auoir  qu’vn 
couloir,  ils  fe  fuflent  pîuftofi  feruis  de 
ccluy  du  milieu  que  de  point  d’autre, 

&  à  bône  eaufe.  Ils  anoyent  aufii  fait  le 
plus  haut  plus  petit,àcaufe  que  l’hu¬ 
meur  s’efiargit  toufiourSjVers  lesbords 
du  couloir ,  comme  il  peut  voir  non 
feulement  és  draps  de  laine,  mais  mef- 
me  au  linge  :  car  fi  on  verfe  feulement 
vne  goutte ,  elle  s’efpand  incontinent 
tout  ài’entour:&:  detouslesli'euxqui 
enfontabreoez  il  c^ccoulc  q'que  cho- 
fe,  tclleraêt  que  ce  qui  dégoutté  au  fc- 
cod ,  eft  bien  plus  large  que  n’eftoit  pas 
quand  nous  î’auons  verfé  au  premier'; 

&  pareillement  le  fccond  d'iflilc  plus 
large ,  que  le  premier  ne  difiiie  pas;  ce 
feroit 
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feroit  doc  faire  au  rebours  de  biê,{î  on 
mettoit  le  plus  large  le  premier,  vray 
cft  qu’il  n’y  auroit  pas  grand  danger; 
mais  celle  largeur  ne  feruiroit  de  rien: 
car  c'eft  alTcz  que  le  premier  puilTc  c5- 
tenir  l’humeur  qu’en  rcut  coulcriauHi 
quâd  ic  dis  le  plus  petit  ic  ne  veux  pas 
dire  qu’il  foitfî  petit  qu’il  ne  lapuilTe 
côtctiir,  mais  feulement  qu’il  fort  plus 
petit  que  les  autres  deux ,  &  lî  on^cftjfi 
malapris  que  démettre  le  plus  petit 
defldus, il  y  aura  beaucoup  de  decediô 
qui  verfera  par  les  hors, fans  cftrc  cou- 
Icc  aucunement. 

Auiourd’huy  nous  vfons  feulement 
d’vn  couloir ,  qui  eft  de  moyenne  lar¬ 
geur, &  de  moyenne  texture  auflîtmais 
auâtquc  couler  nous  préparons  ic  ai¬ 
dons  la  colaturc,  par  la  clariûcatiô  fai¬ 
lle  aucc  blancs  d’oeufs  ,  par  laquelle 
nous  amalTonscn  vn  toutes  les  ordu- 
res,aucc l’aide  du  froid:car  quâdnous 
voulons  que  quelque  chofe  Icitbicn 
clerc,  nous  la  coulons  toute  froidetou 
bien  lî  elle  ne  peut  palfcr  toute  froide 
nous  la  couiôs  quand  elle  c(t  tiède,  & 
li  l’ayât  coulccvnc  fois, nous  ne  la  trou 
uons  pas  affez  claire ,  nous  la  coulerôs 
dcrcchcf,voiretroisfois:&pour  mieux 
faire 
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faire  nous  laucrons  le  couloir,  ou  en 
prendrons  vn  autre, ce  qu’il  faudra  fai¬ 
re  aullî  quad  il  demeure  par  trop  à  paf 
fer;il  cft  bien  vray  que  quand  il  demeu 
retropà  palier ,  pour  eftrc  tropelpcz 
&  gluant, nous  pallons  la  decodiô  plus 
chaudement, ou  bien  nous  prenons  va 
couloir  plus  c’er ,  ou  bien  fi  la  compo- 
fition  n’en  deuient  pire,nous  la  deftré- 
pons  auec  quelque  choie  de  plus  liqui- 
dcrcommc  quand  pour  palTer  la  cremc 
d’Orge,  nous  mettons  par-myla  dcco- 
dion  de  Pois,  ou  de  Feues,  ou  vnc  au¬ 
tre  femblable,  mais  il  le  faut  bien  gar¬ 
der  de  rien  remuer  le  fond  du  couloir, 
pour  la  faire  pluftoft  palier,  foit  auec 
l’elpatulc,  ou  auec  les  doigts;car  tu  re- 
drois  la  colaturc  trouble, mais  le  meil¬ 
leur  ell  de  chügcr  de  couloir,  comme 
i’ay  defa  dit, ou  bien  lauer  ccluy-la,  ou 
bien  rendre  ce  qu’on  veut  couler  plus 
liquide, foit  ou  par  le  feu,  ou  y  meflant 
quelque  autre  humeur. 

11  y  à  bien  aulir  des  chofes  que  nous 
pouuons  couler  fans  les  rien  faire  cui¬ 
re,  corne  le  laid  fr efchcmenc  tir  c,  à  fia 
d’ofter  les  poils  &  les  autres  ordures  g, 
peauée  .  ftre  tubees:ce  que  les  vila^cois 
&  gardiens  ont  accouflume  défaire, 
ec 
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&  mcfiTie  fe  feruent  du  Grattcron  bien 
fouuent. 

Ainfiaufllauiourd’huy:,on  paUcpar 

vn  couloir  de  drap  de  laine, fait  en  lor- 
mc  de  Pyramide  (  qu’on  appelle  man¬ 
che  ou  chiulfe  d’Hvpocras)le  Vm  mef 
le  aucc  Sucre  &  Candie  ,  &  le  paffe-on 
trois  ou  quatre  fois ,  iufqucs  a  ce  qu  il 
foit  affc2clcr,&  appelle  on  ce  VinHy- 
pocras,  comme  fi  Hypocrates  en^f^it 
i’inuenteur  On  en  peut  bien  autât  fai¬ 
re  auecMid&  les  autres cKo fes,  &  le 

couler  iufqucs  à  ce  qu’d  foit  cler,& 
Oenomeli;  puis  on  appelle  ccli  OenomelUjOU  Mc 
fV/ ri  dire  lites  claretura. 

'Vin  miel.  Ceft  aufîi  de  mcfme  façon  qu’o  cou¬ 
le  la  p-dce,quc  nous  appelions,  comme 
ilaertcdit  cideuât  On  peut  bien  auflî 
quelquefois  mettre  des  chofes  par-my 
ce  qu’on  veut  couler, qui  ferôr  qu’il  en 
fera  bien  pluftoft  cler, comme  fi  furvne 
quarte  de  vin  blanc  on  mefîe  feulcmet 

deux  doigts  de  laid ,  auant  que  le  cou¬ 
ler, il  fera  incôntiaeut  cler. 

Onàbienencores  d’autres  moyens 
pcmr  couler  les  chofe  s  troubles  &  méf¬ 
iées  :  côme  eft  ce  que  Gaiié  dit  que  les 
Egyptiens  coulent  l’eau  du  Nil ,  quand 
elle  cfl  trouble  ,  dans  des  pots  de  terre 
crue», 
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crue  ,  tellement  que  le  plus  clair  pafTc 
par  les  petis  pertuis  des  vaiiïcaux,  voi¬ 
re  raerme  à  trauers  de  la  fubftance  des 
dits  vailTcaax,  à  cauCe  qu’elle  eftmolle 
&  cendre. Mais  on,  fait  efclaircir  à  Paris 
i’csu  de  la  Seine,&  à  Rome  celle  du  Ti 
bre,  lamettintdans  des  grand.s  potsde 
terre  cuicte  ,  principalement  faits  de 
Caillous,en  quelque  lieu  frais,  comme 
en  U  caue ,  à  fia  de  la  faire  raf^taifehir, 
&  p.'mr  la  laifier  rafieoir,rellemcnt  que 
la  craffe  aille  au  fond  du  pot. 

L’eau  trouble  fe  peut  bien  auffi  cou¬ 
ler  ,  mcttaqtdu  fable  bien  net  dans  vn 
pot,qui  aura  force  petis  trous  au  fond, 
par  Icfquels  l’eau  palTera  aifccment, 
niais  le  fable  n’y  pourra  pas  paffer. 

Si  auili  on  mefle  de  l’eau  aucc  le  vin, 
puis  qu’on  les  mette  dâs  vn  hanap  fait 
de  bojs  de  Lierrc(que  les  Latins  appel¬ 
lent  Ciffimbium)biea  délié,  le  vin  paffe 
ra  incontinent  à  trauers, &  l’eau  demeu 
rcra  dedans,  ce  que  i’ay  fouuent  experi 
mente, l’ayant  aprins  de  Caron. 

L'yfage  mamere  à'^ytromatiXer. 

CHAP.  XXXIII  I. 


NOus  appelons  aromatizer,  alTai- 
fonner  &  dôner  faucur  à  qileique 

Ce 
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chofe  :  on  en  vfe  le  plus  fouucnt  poirr 
donner  vnc  odeur  aux  côpofitions,  par 
laquelle  odeur  les  efprits  animaux  & 
vitaux ,  voire  le  coeur  mefme ,  foyenr, 
refiouys  &  renforcez ,  ce  que  nous  fai- 
fons  y  méfiant  quelque  cKofe  aromati- 
que&;  de  fcnteur:comme  font  entre  les 
lîmplcs  le  Mufe,  l’Ambre  grisjlc  Cam- 
fre,lc  Gingembre,  la  Canellcjlc  Macis, 
le SafFran, le  CalatBUS aromatique  ,  la 
Spica,le  Poyurebîanc,le  noir,  &  le  lôg, 
les  Gyrofles,  le  Maftic,  le  bois  d’Aloës, 
l’cfcorcc  de  Citron, &  les  Santals:&  en¬ 
tre  les  compofitionSjla  Gallia  aromati¬ 
que, &  la  Galiia  fabelina.  EtainfîMc- 
facs  aromatize  le  Diafatyrion  aucc 
Mufe ,  deftrempé  &  di/Fous  en  eau  Ro- 
fc;  mais  il  le  dcmcfic  auec  autre  chofe, 
quand  il  veut  aroraatizer  l’Eleétuairc, 
appelle  S'arbotengrlc  fécond  Diafaty, 
riam,&  l’Aromaticum  rofatum  Stoma- 
ehicum, 

Aufiiil  aromarizcle  lîrop  d’cfcorcc 
de  Citron,  les  Coings  confits,  &  les  Ci¬ 
trons  confits,auccMufc  &Ambre  gris: 
&  je  Sirop  aigre  de  Pomis,  aucc  Câfre: 
les  Trocnifques  dcGalia  fabclina,auec 
Mufc,Ambrc,&  Camfrc. 

Aucus  auifi  aromatizent  l’hydromcL 
auec 
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aucc  clpiccstcomme  aucc  Gingembre, 
SafFraD,Canelle,Macis,&  fcmbiables. 

On  fait  aufîl  vn  nœud ,  aucc  vn linge 
clerjdans  lequel  on  mec  de  SafFran, Ca¬ 
ndie, Calamus  aromatique, Spica,Gin- 
gembre,  Poyure  noir,&  Poyurc  lôg,  de 
chalcun  vnc  drachme  &c  demie ,  lequel 
on  pend  dedans  le  Sirop  de  Stecadc’,à 
fin  de  luy  doner  gouft&  l’aromatizer. 
Semblablement  la  Miua  aromatique, 
on  luy  donne  odeur ,  auec  va  nœud  de 
chofes  aromatiques,  le  fufpendant  de- 
dans,&  le  frottant  fouuent,commc  i’ay 
défia  dit  cy  deuant ,  traidant  de  la  fri- 
dion. 

Le  Sirop  de  Mentha  ,veutcll:rc  aro- 
matizé,auec  Gallia  aromatique. 

La  confiture  de  Citrons,aucc  Gallia, 
Mufc,Salfran,&  Maftic. 

La  confiture  de  B  uglolTc  auec  mufe, 

&  Gallia. 

Le  Sirop  de  vcrius,aucc  Gyrofles. 

Le  Syrop  d’EndiüiCjfurnommc  com- 
posé,aaecSâtals,Caneile,bois  d’Aloes, 
6c  efcorce  de  Citron. 

Et  femblabiement  pluficurs  autres 
compofitions  ,  aufquelles  onmetcct 
chofcs,non  tant  pour  leur  donner  con- 
ûrtençc  ou  gouft,  comme  pour  les  reu- 
Ce  X 
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dre  de  bonne  odeur,  &  quelquefois 
pour  leur  faire  auoirplaifante  couleur, 
comme  il  en  fera  parlé  incontinent  a- 
pres  :  dequoy  nous auons  afTc’/  ample¬ 
ment  difeouru  en  noftrc  liurc  de  la  Mc 
thode  de  compofer  les  medicamens,  la 
ou  nous  auons  môftré,  à  quoy  ces  cho- 
fes  feruent  és  raedicamens ,  quelqucs- 
fois  que  fans  icelles  le  médicament  ne 
pourroit  faire  fon  operation  :  &  d’au¬ 
tres  fois  elles  aident  à  faire  mieux  leur 
adfion. 

Les  laleps  que  l’on  fait  auiourd’huy 
pour  la  plus-part  auec  Sirops  &  eaux  di 
Ihliees  meüez  cnfemblc,lcs  Apozemes 
s’arromatizentauecCanellc,  ou  auec 
Santal,mettant  ces  chofes  dans  le  cou¬ 
loir  ou  nous  voulons  palTer  le  refte ,  à 
fçauoir  enuiron  deux  drachmes ,  pour 
chafcuneliure  d'humeur,  ou  dauanta- 
ge,ou  moins, félon  la  dlucrfé  intention 
du.  Médecin.  Nousaromatizons  auffi 
le  vin  aromatique,dit  vulgairemctHy 
pocras,&plufieurs  autres  chofes. 

Vel’-vfagt  ^ façon  de  conlottrer  lesMedi* 
eameifs.  c  H  A  P.  xx  x  V. 

Bien fouucjjt nous  dônons  couleur 
aux  medicamens,  plus  pour  les  ren 
dre 


préparer  les  Simples.  ^7$ 

drcpbifans  &  moins  horribles  ,  que 
pour  quelque  autre  raifon,  corne  nous 
auonsmonftré  au  fécond  liure  deno- 
ftre  Méthode  de  compofer  les  medica» 
mens. 

Aucuns  méfient  du  Boliarmcni  com- 
muDjd’autres  de  rOcrc,enIacompofi- 
tion  du  Cerat  de  Galien ,  nommé  Dia-  ^ 

cuphoibiujà  fin  de  dcfguifer  par  la  cou 
leur,  ce  dequoy  il  eft  composé ,  mais  il 
vaudramieuxy  mettrc’ïn  peu  de  fleur 
de  fcl,  ou  quelque  chofe  de  fcroblable» 
qui  changeant  la  couleur,  ne  diminue 
point  fa  force  &  vertu.  Lcfquelles  paro 
les  de  Galien  font  bie  à  noter,  à  fin  que 
nous  prenions  garde  que  voulans  cha- 
ger  la  couleur, nous  ne  changions  auflî 
la  faculté,  ou  que  nous  n’augmentions 
celle  qui  y  cftoit  défia ,  ou  que  nous  ne 
la  diminuons:  foit  quenous  voulions 
faire  ce  changement,  de  couleur,  y  ad- 
iouflant  quelque  chofe  de  nouueau; 
comme  on  fait  cnrOiicroccum  :  ou 
bien  que  préparant  vn  mcfmc  fîmplc  di 
uetfement ,  il  donne  auffi  diucrlc  cou¬ 
leur  àlacompofition:  comme  le  Cerat 
de  Galien  fait  aucc  Verdet  crud,  eft 
Tcrd ,  &  fait  peur  aux' patiens  :  mais  la  * 
mclrnc  compofition  faite  auec  Tçrdct 
Ce  J 
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brufléjcfl:  de  couleur  blanche, comme 
Galien  le  monftre  au  fécond  liure  de 
Comp.pharmac.general.  Comme  aulîî 
rempiaftre  fait  de  Cerufe  crae,eft  blâc: 
&cciuy  qu’on  fait  d’Ocre  crue  cft  pafle: 
mais  l'emplaflrc  fait  de  l’vn  &  de  l’au¬ 
tre  bruflez,eft  rouge. 

Meûiiebienfouuentle  fcul  mouue- 
ment  fait  que  la  compoCtion  aura  la 
couleur  que  nous  demandons; comme 
le  Nutritum  qu’on  fait  de  Litharge,fe- 
rabeaucoupplus  blanc ,  fi  on  le  remue 
longuera  ent  aucc  le  pilon. 

Audi  les  Penides,  tant  plus  on  les  re- 
mueraauccl’efpatule  &auec  les  mains, 
tant  plus  elles  feront  bIanches,encorcs 
qu’elles  foyent  faites  de  biê  petit  fucre 
&  bien  falc.De  mefrae  les  Pilules  blan¬ 
ches, le  Diairis  fimple,  le  Diatragsean- 
thum  frigidum,le5ucre  rofat,  &  les  au 
très  chofes  faites  aucc  fucre. 

Le  miel  crud  &  le  cuir ,  qui  entret  é$ 
antidotes  &  comportions,  deuiédronc 
beaucoup  plus  blancs,  fi  on  les  mcfle 
longucmcntcufcrabIe,fifontbic  auflî 
touteslcs  autres  chofes  qu'oufaitaucc 
miel. 

Les  luleps  qu’on  fait  cuire  és  Sirops, 
à  fin  de  receuoir  les  fucsj  rculcnt  edre 
longue 
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longuement  demcnez  auecvn  bafton, 
fi  on  veut  qu’ils  dcuicnncnt  blancs.  Il 
fe  trouuera  encore  plufieurs  autres 
chofes  qui  deuicnneut blanches ,  pour 
eftreainfidenicnees  ,&  croy  que  cela 
ne  vient  d’ailleurs,  finon  qu’en  remuât 
il  femcflebeaucoup  d’air  parmy,  qui 
les  rendainfi  blanches. 

Comme  aufll  rVngucntum  album  de 
Rafîs, l’onguent  Citrin,  l’craplaftre  Dia 
chylon,&  le  Ccrat  réfrigérant  blanc  qg 
Gaiiéjdc  Cerufc,&  de  gratia  Dci ,  eftâs 
malaxez  &  tirczlonguement  ils  blan¬ 
chiment  d’au3ntage,5c  i’Oxicroccû  dc- 
uicntpluspafie. 

Le  Suin  de  laine,  encores  que  de  foy 
ilfüit  noir ,  neantmoins  démené  .lon¬ 
guement  il  rend  les  emplaflrcs  blancs, 
comme  font  aufii  les  autres  chofes 
gluantes. 

JL’yfage  ^  f^rjcn  d’incorporer  les 
medicamens. 

C  H  A  P.  XXXVI. 

NOus  auons  accouftumé  de  recc- 
uoir,3ircmbler,Iier  (ou  comme  le 
vulgaire  appelle  )  incorporer  les  medi- 
camens  ,auec  quelque  humeur ,  peur 
Ce  4 
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plufîcurs  &  diuerfes  caufes  :  c’efl:  à  fça- 
uoir,  ou  àfinqu’ils  foycnr  de  meilleur 
gouil,  ou  pour  les  pouuoir  garder  plus 
îongucmentjou  pour  mieux  confcruer 
leur  vertu  ,  ou  pour  les  faire  Icuer  ou 
fermenter, qu’on  appelle,  ou  bien  pour 
donner  la  foaneau  médicament  que 
nous  voulons  garder  ,  oubicnpouren 
pouuoir  vfer  mieux  &  plus  commodé¬ 
ment. 

Comme  l’eleduairc  qu’on  fait  pour 
les  Afthmatiques  &  pouflîfs,  veut  eftre 
incorpore  aucc  miel ,  à  fin  qu’il  en  foie 
plus  plaifantàlaboucbc,  &  qu’on  en 
puilTe  mieux  vfer. 

L’Eclcgme  d’Amandes ,  s’incorpore 
auec  miel  &  ius  de  Penoil. 

Au/fi  prefquc  tous  les  elcdluaircSa 
principalement  les  Elcftuaircs  mois^ 
s’incorporent  auec  miel ,  pout  Icsmef- 
mes  caufes  &raifons  que  nous  auons 
dit  :  les  eleéluaires  durs  aucc  fucre  dc- 
ftrempe  &  difidus  eu  quelque  humeur: 
&  les  poudres  qui  entrent  en  la  hiera 
Herractis ,  s’incorporent  aucc  fuc  de 
Cocombre  fauuagc. 

La  matière  de  laquelle  les  pilules 
font  compofecs,  fclic  &  aiîemblc  aucc 
Tin,fuc  d’Aluine,  ius  de  MorelJe,ius  de 
fieur 


préparer  les  Simples,  385 
fleur  de  Citron,  ias  de  Choux,  d’Ache, 
d’Endiuie. 

Les  pilules  qu’on  appelle  Aurees,$’in 
corporent  aucc  mucilage  de  Diagra- 
gam:les  cochees  de  Raus  &dc  Mefucs, 
aucc  ius  d'Aluine. 

Les  poudres  des  pilules  d’Hermes, 
doyuent  eftre incorporées  aucc  Lada- 
numjdilTous  auec  vn  pilon  chaud. 

On  lie  &  a/Temble  les  Trochifqucs 
de  Galia  mofeata,  auec  mucilage  de 
Gomme  Diagragât, extraite  en  eau  ro- 
fe,ou  bien  auec  Ambre  diflous  en  hui¬ 
le  de  Ben. 

Le  miel  duquel  on-vfe  pour  lier  & 
aflembler  les  medicames  laxatifs,  doit 
eftre  cuit  &  efeumé  pluftoft  en  vin 
qu’en  cau,finon  que  quelque  chofe  era 
pefehe. 

Quidefirera  d’auoir  d’auantage  d’e- 
xcmples,dc  la  façon  de  lier  St  incorpo¬ 
rer  les  mcdicamens ,  qu’il  life  Mefues 
traitant  des  elcduaircs  ,&  des  autres 
antidotes, des  Cerats  &  cmplaftres,&  il 
en  aura  là  tant  qu’il  voudra:auflx  ne  me 
fuis  ie  pas  voulu  amufer  à  en  mettre 
beaucoup,  de  peur  d’eftte  trop  long  ô; 
ennuyeux. 
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L'yfige  &faç»n  de  former  Us  medkamens* 
C  H  A  P.  X  X  X  Y  I  I. 

L’Ordre  requiert ,  qu’aprcs  auoir 
traitté  de  la  manière  delier'ôc  in¬ 
corporer  les  medicaracns,nous  adio  u- 
ftonslc  moyen  de  donner  à  chacun  la 
forme  côuenableà  fa  coinpofition:vcu 
que  chacun  a  fa  forme  propre,  laquelle 
ne  femble  eftre  gucrcs  differente  en 
plulîcurs  quanta  la confiftence :  com¬ 
me  ésCôdits, Relînez, Sirops, Elegmes, 
Apozemes ,  Antidotes  compofez  auec 
miel, Pilules,  TrochifqueSj  Onguents, 
CcratSjEmplaftres. 

Nous  appelles  la  forme,  la  conlîftcn 
ce  du  médicament ,  laquelle  peut  eftre 
folide ,  ou  liquide  plus  ou  moins ,  ou 
moycnnc.Bien  cft  vray  qu’en  plufieurs, 
mefmement  és  folides ,  outre  la  confi- 
ftence,  nous  leur  donnons  vnc  certai¬ 
ne  forme  auec  les  mains, ou  auec  quel- 
qu’autre  inftruracnt:  côme  nous  voyôs 

3 UC  le  fucrCipour  auoir  cfté  mis  dans 
CS  pots  incontinent  apres  qu’il  eft 
cuit ,  il  a  la  forme  de  ces  pots  à  fçau  oir 
forme  pyramidale ,  qui  cft  large  par  le 
bas  montant  en  pointe  :  &;  combien 
voyons  nous  d’images  qu’on  fait  auec 
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fücre,  ou  auec  cire,  &  auec  autres  cho- 
fes  ,  lors  qu’elles  font  chaades  &  fon¬ 
dues:  car  lors  elles  preunent  telle  for¬ 
me  qu’on  Tcuc,  laquelle  elles  rcriénenc 
apres  cllrc  endurcies  Sc  refroidies  : 
voila  comme  nous  formons  les  clc- 
âuaircs  folides  &  tablettes ,  tantoft  en 
lozaa^c,  tantoft  toutes  carrées ,  &  tan¬ 
toft  vn  peu  plus  longues  que  larges» 
comme  on  fait  celles  qu’on  appelle  cô- 
munementmanus  Ciirifti,&quelqucs- 
fois  en  criangle>  les  pilules, nous  les  fai 
fons  toutes  rondes ,  ayans  la  forme  8c 
grolTcur  d’vn  Ers,  ou  d’vn  pois  chiche» 
i’cntês  des  chiches  faits  en  forme  d’ers 
&  non  pas  des  chiches  qu’on  appelle 
chiches  de  Belicr,lcfquels  font  faits  en 
pointe,  parquoy  leur  forme  ne  feroit 
aucunemée  propre  aux  piluIes.Aulî'i  les 
pilules  cocheesjc’cft  à  dire, faites  com¬ 
me  petis  grains,  &  pctitcs(d’ûù  ie  cioy 
que  Rafis  8c  le  vulgaire  ont  pris  le  nom 
comme  il  fera  dit  autroiheme  liure) 
font  formées  par  Paulus ,  à  la  forme  & 
grolTcur  de  petis  grains. 

Pareillement  les  T rochifqucs ,  nous 
les  aplauifîdns  premièrement,  8c  les  fai 
fons  tn  peu  câucs  au  milieu,  8c  apres 
ccU  nous  y  engraaôs  quelque  marque 
iccAia, 
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&  caraftcie(mais  de  cela  il  en  fera  par¬ 
lé  incontinent  apres  )  auflî  ils  ont  prins 
leur  nom  de  là, car  Trochifque, lignifie 
petite  roue  :  comme  aufli  les  pilules  à 
caufe  qu’elles  font  comme  petites  bou 
Icîtcs  que  les  Latins  appellent  pilaî ,  & 
ainfi  pluficurs  autres  compofitionsic.ir 
les  Grecs  appellent  Cyclifei  les  compo 
filions  faites  en  forme  de  petit  cercle, 
&Pa!iîli  celles  qui  font  comme  petits 
pains:  caries  Trochifques ,  qui  ont  cc- 
fte  forme,  font  comme  petits  cercles, 
c’eftà  dire  fuperficies  plaines, ayaslcur 
circonférence  &  rondeur  diltant  ega¬ 
lement  du  centre  ou  milieu,  &  non  pas 
que  ce  foyent  corps  cfpheriqucs  & 
ronds, comme  font  les  piluk-s. 

Quant  aux  Ccrats  &  cmplafti  es,nous 
les  mettons  en  petites  maifes ,  que  Ga¬ 
lien  a  appelé Magdalcæ  (  d’où  ic  croy 
que  le  vulgaire  a  prins  le  nom  corrom¬ 
pu  de  Magdalconcs)  c’eft  à  dire  fait  en 
forme  longue  &  ronde  comme  vn  Cy¬ 
lindre. 

11  y  a  aullî  des  compoficions  qu’on  ti¬ 
re  auec  vn  petit  crochet  de  fer ,  &  puis 
on  les  entortille  ,  &  leur  baillc-on  telle 
forme  qu’on  veut, comme  les  Penides, 
&  ce  qu’on  appelle  Alpheni. 


Comicc 
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Comme  aucuns  tirent  ainfi  les  em- 
plaftrcs  Diachilô,&  de  gratia  Dci,mais 
ils  les  mettent  apres  en  maîTcs. 

Ve  l'yfage  ^  façon  de feelltr  (ÿ*  mare[»er 
les  médicaments. 

CHAP.  XXXYIII, 

NOus  pouuons  mettre  entre  Icse- 
Ipcces  de  préparation  J  quand  on 
fecllc  ou  engraue  quelque  marque  & 
fignet  aux  compofîtions  :  Vray  elt  qu’il 
femble  que  cela  n’importe  pas  beau¬ 
coup,  comme  quand  d’vn  médicament 
forme  comme  de  piiuIcs,on  en  fait  des 
Trocbifques  par  le  moyen  d’vn  cachet 
de  bois  qu’on  y  appofe:  neantmoins  les 
Anciens  en  ont  tait  grand  cas  ,  tant  à 
caufe  d’elle  mefme,  que  par  accident,  à 
caufe  d’elle ,  comme  quand  on  cachet- 
toit  la  terre  Lemnia  aucc  vn  feau  au¬ 
quel  l’image  de  Diane  cfto't  engrauee, 
il  eftimoyêt  que  celle  terre  prenoit  de 
là, partie  de  fa  vertu  :  côme  aulTi  le  Roy 
Nichcpfüs  ,  vouloir  que  le  lafpcvcrd 
qu’on  porte  enchafsé  en  vn  anneau,  ait 
grauéla  figure  d’vn  dragon  enuironné 
de  rayons, ce  que  Galien  toutesfois  rc- 
iette  comme  vain.  le  confclTc  bien  que 
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le  cachet  ou  cftoit  cngraaecl‘image  de 
Diane ,  qu’on  appofoit  à  la  terre  Lcm- 
nia ,  y  prouStoit>mais  c’eftoit  par  acci¬ 
dent,  car  par  cefte  marque  on  cognoif- 
foir  la Trayc  terre  feelee ,  mais  non  pas 
corne  onfaitauiourd’huy,  qu’on  fcelic 
toure  terre,  &  la  vend-on  pourterre 
feclcc,encorcs  que  la  plufpart  de  celle 
dont  nous  vfonsfoit  fophiftiquee ,  Sc 
raefmepririfccn  noz  quartiers.  Il  cfl 
bien  vrayaufli, 'que  moy  cftantà  Con- 
flâtinoble ,  i’en  ay  rccouré  de  marquée 
de  diuerfes  marqucSjpar  le  T urc, 

Età  la  mienne  volonté  que  lesTro- 
chifqacs  Theriacaui,&tous  les  autres 
medicamens  que  nous  afltmblons  des 
nations  cftrangercs ,  fulTcr.t  marquez 
de  quelque  marque  digne  de  foy,  com¬ 
me  de  quelque  feau  publique  ,  ou  du 
feau  Royal:  ce  qui  cftauiourd’huy  ob- 
ferué  en  plufîeurs  lieux, es  draps  de  lai¬ 
ne  &:de  foye:cc!a  feroît  caufe  que  nous 
n’acheterions  pas  fi  fouucnt  bien  cher, 
des  choft  s  faulfes  &  brouillées  au  lieu 
des  vrayesrou  pour  le  moins  que  ccluy 
qui  les  vêdroit  aux  premiers  marchât 
atteftaft par fonfignet manuel, ou  par 
quelque  autre  forme  de  ferment  folcn- 
nel,  qn  c  cc  qu’il  vend  cft  vrayeraent  ce 
pour 
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pourquoy  il  le  vend,  Se  ceux-là  aux  au- 
trcSjSc  ainiîconfccutiucnienrjmais  ie 
croy  que  nortre  lourdifc,ncgligencc,5c 
parcilejcsrend  plus  hardis  larrons:car 
nous  ne  cognoilïons  point  bien  fouuec 
les  vrais ,  &  noz  Apoticaires  auflî  ne 
s’en  donnent  pas  grand  peine,  aufli  eft- 
il  bien  aisé  de  les  tromper  :  trauailicz 
donc  rrauaülcz  diligemment ,  à  recou- 
urer  déformais  les  vrais  &  legitimes.Ii 
n’y  a  pas  encorcs  beaucoup  de  moys 
pafTcZjque  i’ay  fait  vferà  vn  ladre, près 
de  deux  liures  Je  Trochifques  de  Vipe 
rcs,&  toutesfois  il  n’en  a  fenty  nôplus 
de  prouHtquc  s’il  euffe  prins  de  noftre 
terre  feelee ,  &  cependant  ccluy  qui  les 
a  vendus  afFermoit  qu’on  les  auoit  ap¬ 
portez  de  Montpellier,  &  que  c’eftoyét 
des  vrays ,  ce  que  ic  iuy  monftray  dire 
faux ,  par  l’authorité  de  Galien;  routes- 
fois  lancccfîirénous  contraignit  aies 
acherter  bien  chèrement ,  fans  qu’ils 
proufitaifcntde  rien, comme  i’ay  dit: 
laquelle  tromperie  cft  alTez  commune 
és  autres  mcdicamcns  auflî, fi  on  ne  s’y 
prend  bien  garde ,  ce  qui  cft  bien  di¬ 
gne  d’vnc  alpre  corrcftion&chafidc- 
ment. 

Pc 
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DétyfAgs  ^  maniéré  de  ferrer  pour 
garder  les  médicaments, 

C  H  A  P.  X  X  X  I  X. 

IL  importe  beaucoup,  &  eftmcrucil- 
IcufciBcrit  necelTaire  de  fçauoir  com 
me  il  faut  ferrer, &  en  quel  lieu, les  me- 
dicatnens ,  tantfimples  que  compofez, 
non  pas  feulement  ie  lieu  commun  & 
general, mais  mefmes  particulieremét 
en  quel  iieuchafçun  doit  eftre  garde 
(dequoy  il  fera  parlé  incÔtinent  apres) 
pareillement  de  ce  que  les  vns  veulent 
eftre  ferrez  à  part  &  tous  feuls  ,lcs  au¬ 
tres  fe  gardent  mieux  en  leur  vertu 
quand  on  les  met  enfcrable  aucc  quel¬ 
ques  autres  chofcs,ou  mefme  leur  ver¬ 
tu  s’augmente,  ou  pour  le  moins  leur 
vertu  ie  diminue  biepeu.  Nousauons 
parlédecccyen  general,  au  troifiemc 
liure  denoftre  méthode  de  compofer 
les  medicamês,  mais  i’en  traiéleray  icy 
vnpeuplus  amplement. 

Nous  ferrons  donc  ce  que  nousvou 
Ions  garder  :  mais  il  n’y  a  rien  qui  foit 
occahon  de  faire  diuerfcmét  ferrer  les 
chofcs,q  la  putrefaéfion:  laquelle  vient 
fouuent  de  la  trop  grande  chaleur,  froi 
deur,ou  corruption  de  i’air,ou  bien  de 
l’hurai 
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rhutnidité  fuperfluc  delachofc  qii’ô 
veut  fcrrcrjou  de  la  foiblcfTc  de  cha* 
leur:&  voila  d'ou  vient  que  nous  fai- 
fdris  bien  Icichcr.ce  que  nous  vou'ôs 
longùcmcnt  garder  en  fon  entier, non 
feulement  failant  confumer  fon  humi¬ 
dité  fuperflucjmats  aufli  méfiant  par¬ 
mi  quelque  chofe  qui  ait  vertu  de  def- 
feicher:&  bien  fouucnt  des  chofes  qui 
ont  vertu  de  reftraindre  ;&  c^eftainfi 
que  nous- faifons  feicher  au  Soleil  ou 
au  feu, les  Refînez ,  Sirops ,  Antidotes, 
prîûcipaicnaent  ceux  qui  font  compo-- 
fez  auec  chofes  humides ,  les  Pillules, 
Trochifqucs, quelques  Onguents,  Ce- 
nits,&  erftpfaiftresiy  méfiant  toutesfois 
(dans  les  ùïcdkàmens  internes  &  qu’ô 
prend  par  la  bouche)  du  Sucre  ou  du 
miel,oubiende  l’vn&dc  l’autre,  qui 
feruêt  de  rcihedc  pour  les  fcicher:mef 
me  en  quelques  yns  il  cft  bon  d’y  met- 
tre  du  vin-  aigre  &  du  Sel  :  mais  és  au¬ 
tres  on  y  met  des  chofès  metaliques,& 
terreftrcs,lefquelles"par  leur  ficité  refi 
fient  longuement  à  la  putrefadion. 

Il  efldonc  befoing  que  les  cho- 
fes  qu'on  veut  garder  ,  foit  fimplei 
oU  Gompofitions.foycôt  competâment 
feiches. 
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EtainfîlcvinbouilliiTant  dâsla  cu- 
uc,ouclanslctoneau,confumc  l’humi 
ditf.qui  fccoit  caafe  de  le  faire  eafter 
&perd  auflifa  ferueur,  s'il  eft  fort  & 
puilTant,&  querhumidité  ncfoit  pas 
grande. 

Nous  cuiteros  la  chaleur, (i  nous  fet 
rôs  les  chofes  en  lieu  ou  le  Soleil  ne  dô 
ne  point, mais  cnaurlque  lieu  qui  ne 
foie  pas  trop  chaud, ains  froid. 

Nous  gardons  du  froid  &dclage- 
Ice  lât  que  nous  pouuons  ,lcs  chofes 
quieftâs  humides  fepourroyet  geler, 
comme  font  les  caus  diftillces. 

Nous  conferuons  la’chalcur  ioteri- 
eurc,quand  elle  cft  foible  Se  débile, gar 
dant  qu’elle  ne  s’cfucntc;&  voila  pour- 
quoy  nous  fcrrôs  dans  dcsboittes,caf- 
frcts,&  pots  bien  c(loupcx,tout  ce  que 
nous  voulôs  gardcr,fin5  que  ce  foyent 
chofes  de  grade  force  Se  vertu  ;  car  Ga 
lien  mcfme  veut  qu’on  tienne  le  pot  de 
la  Thériaque  bien  fouuctouuert,à  fia 
qu’elle  prenne  vn  peu  d’acr. 

Le  Rnabarbe ,  qui  le  voudralonguc 
ment  garder  en  fa  force,il  le  faut  cou¬ 
vrir  de  Cire  feullc ,  ou  de  Cire  mefiee 
auec  Tcrcbentine,ou  auec  miel  blanc, 
•n  l’enterrer  en  la  fcmence  de  l’hctbe 
aux 
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aux  Puces  ou  dâs  duMillct,felon  la  do 
6tiine  cic  Mcrucs.Lcqucl  veutaunî  que 
oour  bié  garder  l’Agaric, &  faire  que  fa 
faculté  foie  plus  viuc,il  le  faut  mettre 
aucc  du  Gingébrc,du  Daucus.du  ligu- 
fticum,oudc  PolypodcdeChefnc. 

L’Aloësreut  eftre  ferré  parmi  les  cho 
fes  aromatiques, ou  aucc  du  BdclJiû;5c 
ainfî  pluficurs  autres, q  tupourrasvoit 
en  Mefue ,  quad  il  traiéte  des  fîmplcs, 

Qjiâd  à  la  Ca{re,le  plus  expédient  SC 
meilleur  moyê  pour  la  garder  eft  de  la 
lailfer  dans  fa  goufrc,&ne  l’extraire 
point’,  finô  quâd  on  s’en  veut  féru ir:il 
eft  bic  vray, qu’il  eft  bô  d’enterrer  les 
goulTcs  dâs  du  fable,en  la  Cauc,car  ce 
la  les  gardera  de  fcichct  fi  toft. 

LaColoquintc  fc  garde  plus  longue 
met  enticrcjâ  fi  on  luy  à  ofté  la  Moucl- 
Ic.'&cft  meilleure  &  plus  falutairc,fi 
on  la  garde  aucc  Maftic,Galanga,&  au 
très  mcdicamcs  propres  à  l’eftomae,aa 
foyc,&  au  ceur. 

Ileft  bon  aufil  q  le  pot  ou  la  pkiolc, 
dis  laquelle  on  cict  le  fiic  de  Rofcs,de 
Grenades,  de  Coings, &  autres  fembla* 
blés, ait  vn  codait  ou  Canal  embas,par 
lequel  on  puific  tirer  du  fucquâd  on 
voudra, car  fi  on  eft  côccaint.dc  le  téucs 
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fer, pour  cuiter  l’huile  qui  eft  par  def- 
fus, on  troublera  tout  le  fuc,  tellement 
que  la  fondraille  fortira  auec  le  cler,& 
ainfî  tu  trouueras  vn  fuc  trouble  &  mal 
net,  au  lieu  de  l’auoir  dur  &  nef. 

Laçrouftequi  vient  auec  le  temps 
au  Miel  quelques  autres  mcdica- 

menSjdoit  eftre  laifTée  en  fon  entier ,  fi 
on  veut  que  ces  mcdicamens  fe  gardée 
longuemét  entiers,  comme  dit  Galien 
aui.liure  de  Alimentis  .-laquelle  pre- 
uoyance  eftaufli  commune  aux  lues 
defquclsnous  auons  ci-deuant  parlé, 
&  au  vin  aufri,&  aux  autres  chofes. 

Heras, comme  il  eft  dît  au  8.  liure  de 
eompof  pharma.part.de  Galien ,  com- 
mandoit  de  garder  la  compofitiô  qu’it 
appelle  Diabefàlâ,en  va  potd’Eftain. 

Au  mcfmc  liure  eft  ordonne  que  les 
medicamens  faits  pour  l’cftomaCjdoy- 
vent  cftrc  gardez  en  pots  de  Corne. 

La  Terbcntine  veut  eftre  gardée  eu, 
vn  pot  de  fer  blanc, ou  de  Vcrrc,ou  de 
Caillou  ,  la  ou  elle  fc  garde  beaucoup 
mieux  que  non  pas  en  vn  pot  de  bois; 
ou  de  terre,finon  qu’il  foit  verni. 

Galien  pour  garder  le  Teriaque,  ne 
lamettoitpas  dans  vn  pof  de  bois,eom  - 
me  on  fait  auionrd’.huy.,  mais  pluftoft 
en  quel 
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en  quelque  pot  de  pretieufe  matière. 

Quant  à i’hiïile,ft  on  le  met  en k  Ca 
ue  cnrn  vailTeau  de  CailloUjOU  de  Pier 
rc,ou  de  Plomb  ,  il  Ce  garde  fort  bien, 

&  long  temps. 

Les  poudres  cordiales,  on  les  tient 
dans  des  pots  de  verre  qui  ont  l’entrec 
cftioite,&  les  couure  on  bien. 

Les  flcurs,&  toute  autres  chofesde 
bonne  odeur,  dans  des  coffrets  de 
Tillcc. 

LcsTemences  fe  gardent  bien  dans 
des  fachets  faits  de  papier ,  &  raefin'es 
bien  fouuct  pour  les  mieux  garder, on 
les  laifTe  dans  leurs  gouffes. 

Mais  les  medicamens  liquides  veül- 
Icnt  cftre  ferrez  &  tenus  en  des  pot*  de 
matière  plus  folide:c5me  en  pots  d’Ar- 
gent,dc  Verre,  de  Corne  quelque¬ 
fois  de  terre ,  pourueu  ,  qu’elle  ne  foit 
trop  rare  d’autresfois  aulli  en  pots  de 
bois  mefmement  de  Bouïs. 

Les  medicamens  qu’on  fait  pour  les 
yeax,&  les  autres  ou  il  entre  de  vin-ai- 
gre,dc  poix  liquide, &  de  Refine  de  Ce 
dre, il  les  faut  ferrer  en  pots  d’Erain. 

Les  greffes  &mouclles  en  pots  d’£- 
ftain,oa  Plomb  blanctvoila  ce  que  Dio 
icoiidecndÜL 
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Q^c  donc  on  face  bien  feichcr  les 
herbes, puis  qu’on  les  mette  en  poi¬ 
gnées  ou  fardeaux. 

Quant  aux  chofes  qui  pour  les  com 
pofer  les  à  fallu  cuire,  ou  autrement 
chauffer ,  il  ne  les  faut  iamais  ferrer 
qu’elles  ne  foyent  refroidies. 

Démocrates  comme  ditGaliéau  7. 
liurc  de  comp.  pharmac.  pait.fcrroit  le 
Diacodium  apres  l’auoir  laifsc  refroi- 
dirtcomme  auffi  Mefucs  prefquc  tou¬ 
tes  les  autres  compoûtiôs  ainu  faites. 

Il  fe  faut  bien  auffi  garder  de  ferrer 
les  medicamens,  en  lieu  moitte  &  hu¬ 
mide  (  hormis  quelques  vns  )  ains  au 
lieu  le  plus  fec  de  la  maifen. 

-Si  apres  auoir  ferré  vn  médicament, 
tu  veux  qu’il  bouille  encores  en  fon 
pot,il  ne  faudra  pas  remplir  du  tout  le 
pot;mais  y  faudra  laifler  quelque  cfpa- 
ce,afin  qu’il  puifTc  prédre  quelque  peu 
d’aër:&  c’eft  ainfi  qu’ô  fait  au  vin,afça- 
uoir  oa  le  met  au  commencement  das 
des  tonneaux,  qu’on  ne  remplit  pas  du 
tout:femblablement  les  côferues  qu’ô 
Tcut  faire  cuire  au  Soleil ,  on  ne  téplit 
pas  les  pots  entieremécftuffi  Galien  ne 
faifoit  pas  remplir  cntiecemétleç  pots, 
P  U  il  mcttoii  U  T  criaqu$ ,  qqiiitd  U  la 
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vouloii  cncorcs  laiffer  cuire  &  bouil¬ 
lir  à  fa  propre  chaleur. 
f)t  Vyfage  ^  mani  ’re  de  conferutr  he» 
garder  ies  medicatnens. 

C  H  A  P.  X  t. 

I’Ay  ditfommaircmcDt  del'vfagcde 
ferrer  les  mccHcamens  :  &  mcfoie  eu 
paflfar.i  i’av  cfté  comme  cocraintpar  la 
ricinitc ,  de  toucher  quelque  chofe  de 
la  garde  &  côfcraatiô  d’iceux,en  quoy 
nous  entendons  auflidc  parler,  de  la 
duree  tant  des  fimpîcs  que  des  côpofi- 
tions:car  tout  ainli  qu’on  n’eftime  pas 
moins, fçauoir  bien  côferuer  Se  gar^r 
ce  qu’on  à  acquis,  que  de  fçauoir  bien 
acqucrir:aulfi  n’eft  ce  pas  aifei  d’auoij! 
bien  feeu  choifti  ies  medicamens  qu’^o 
Y  eut  garder.maisil  les  faut  fçauoir  bic 
confctucr,&  fçauoir  auffi  combien  ils 
peuuent  durer  en  leur  entier  :  car  puis 
qu’il  eftaiuhquc  toutes chofes  pren¬ 
nent  fin, voire  mefmc  lcspicrrc$,&  les 
chofes  qu’on  eftime  comme  diuincs,^i 
plus  forte  raifohlcs  fimplcs&  Icscô- 
pofitions  fc  corrompent  quelquefois, 
il  eft  vray  que  lesvns  fontpluftoft  cor¬ 
rompus  que  les  autres,  Sc  cdà  vient  ou 
de  la  nature  de  chacun  d'iccui ,  ou  de 
i  adifpofîuo  de  l’acr  &  du  temps,  ov  du 
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lieu  où  on  les  à  ferrez  pour  les  garder. 

Les  herbes  donc,  &  les  fleurs  veu¬ 
lent  eftre  changées  tous  les  ans ,  &  les 
causaufsi  qu’on  en  tire  par  diftillatiô, 
principaUcraent  celles  qu’on  à  fait  di- 
Itiler  en  doubicvailfcaujou  à  la  vapeur 
de  l’eau  bouillantc:car  elles  ont  beau¬ 
coup  plus  d’humidité  que  noU  pas  cel¬ 
les  qu’on  fait  diftilcr  àla  flâmp  du  feu, 
auccdu  charbôjou  auec  du  fable  chauf 
féjOu  aucc  cendres,  ou  auec  Mâchefer 
en  poudre. 

Toutesfois  l’eau  qu’on  fait  du  vin, 
diftilee &  paflee  parl’Alebic  pluficurs 
fois  fe  gardera  plus  lôguemt  6  ,à  caufe 
qu’elle  efl  mieux  purgee  par  la  réitéra 
trô  des  diftiiatiôsrmais  il  la  faudra  met 
tre  dans  vu  pot  de  verre  bien  cltoupé. 

Or  pour  bic  garder  les  herbes, apres 
qu’elles  font  feiches ,  il  les  faut  met¬ 
tre  dans  des  facs  de  toiile  clerc ,  com¬ 
me  feroit  du  Canauar,  afin  qu’elles  ne 
pourriflcnt,&  que  aufsi  elles  ne  fc  rem 
plilfcnt  de  poufsictc. 

r^cincs,ils’cn  trcuue  plu- 
ficurs  qui  fc  garderont  bien  plus  d’vnc 
année,  comme  nous  auons  dit  au  pre¬ 
mier  liurc  traidans  du  chois  des  Am¬ 
ples  ,  là  où  nous  auons  aufsi  ampleméc 
difeouru. 
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difeouru ,  de  la  duree  des  autrcs:apre$ 
qu’elles  font  feichees,  on  les  peut  gar¬ 
der  toutes  feules ,  ou  les  confire  auec 
Sucre  ou  Miel:  fi  on  les  veut  gardera 
part,  Scelles  font  grolîcs.il  les  faudra 
tenir  pendues,  en  quelque  lieu  b  c  ou- 
uert  Se  aërc  :  mais  fi  elles  font  petites 
on  les  pourra  mettre  dans  des  fachets 
de  toile. Quât  aux  fruits, fi  on  les  met 
dans  du  miel,  de  forte  que  l’ vn  ne  tou¬ 
che  pas  l’autre  ,  Se  puis  qu’on  les  mette 
en  lieu  frez,  ils  fe  garderont  vn  an  cn- 
ticr,qu’is  femblerôt  encorestous  frez. 

Auffi  les  fucillcs  des  herbes ,  fe  gar¬ 
dent  fort  lôguemçnt  en  leur  entier,  Se 
fansfe  changer,  fi  on  les  ferre  entre 
dcuxfucilles  de  papier:toutcsfoisil  ne 
les  faut  pas  prefier,  mefmcmcnt  celles 
qui  font  gralTes  ,Sc  ont  beaucoup  de 
fuctcar  fi  on  les  prelTe,  incontinét  elles 
moyfiront,Sc  fe  pourriront. 

L’A:  ocs  pendu  au  plancher  fe  garde¬ 
ra  trois  Se  quatre  ans  en  vie ,  Se  fi  ger¬ 
mera,  fi  fera  biéaulfi  le  T elephium.  Se 
la  Ioubarbc,àcaufe  de  la  grande  abon- 
dâce  de  fuc  grosSc  vifqueux  qu’ils  ont. 

Si  vous  enfermez  les  fruiéts ,  Se  les 
fleurs  ,  en  vn  pot  bien  eftoupc.  Se  puis 
que  vous  les  mettiez  en  quelque  eau 
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courâtf ,  tellement  que  Tcau  couurc  le 
pot  ils  fc  garderont  vn  an  entier. 

Si  aufsi  vous  mettez  du  Moufl;  dans 
▼n  tonneau  enduit  de  poix  ,  &  le  bou¬ 
chez  bien  apres ,  &  rcnfeuclilTcz  par 
quarante  iours  en  eau  courante, ou  en 
quelque  autre  eau  pure  &  nettc,il  fera 
doux  toute  rannce,(i  ce  que  dit  Caton 
eft  fray.  Les  fruits  aufsi  couucrts  de 
Cire  ,  &  enterrez  dans  vn  monceau  de 
bled, ou  dans  du  fon,  fe  garderont  lôn- 
gueincc  qu’on  diroii  qu’on  ne  fait  que 
venir  de  les  cueillir. 

Mefmcs  les  Oignons,  AiIs,Squilles, 
vits  de  ChiemScrpcntincs,  Efeudez^Sa 
tyriû,&  les  racines  bulbeufcs  de  quel¬ 
ques  autres  plantes, à  caufe  qu’elles 
font  pleines  d’va  certain  gros  fuc& 
gluât,fe  garderôtfort  lôgucment  cnco 
les  qu’on  ne  les  ait  rien  faites  fecher. 

Quât  aux  Mctaliqs  &  Picrrcs,qu’on 
les  mette  où  on  voudra,cllcs  fc  garde¬ 
ront  affezimais  il  cft  bon  de  les  prefer- 
uer  de  la  poufsicre,&  de  l’ordure. 

Mais  les  compofi rions  nous  les  gar¬ 
dons  auiourd’huy  diucrfcmcmicar  les 
condits  qui  font  humides,  IcsEclcg- 
ines,S  yropSjE  Icâuaires  mols^nous  les 
mettons  piuftoil  en  pots  de  verre ,  ou> 
de 
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de  CaillouîjOU  de  terre  bien  forte  & 
mafîiue ,  que  non  pas  en  pots  d’Eftain: 
car  il  tic:  lonfiours  quelque  chofe  du 
Plomb.  Mais  les  cleftuaircî  folides, 
nous  les  mettons  en  boittes  de  Hcftrc, 
ou  de  Ycrre:  comme  aulfi  les  Poudre» 
&Trochirques.  Q3ani  auxPillulcs,lc 
plus  fouuent,nous  les  cnueloppons  de 
peau,  &  puis  les  ferrons  en  pots  d’E- 
liain.  Les  huiles,  onguents,  Ccrats  li¬ 
quides, nousles  mettes  en  pots  de  yci- 
rc,dc  Caillousjou  d’Eftain. 

Les  emplaftres, apres  qu’on  les  a  mis 
en  magdaleôs,qü’on appelle.  Une  faut 
que  les  couurir  de  papier  tout  au  tour, 
hormis  le  milieu  de  P vn  des  bouts. 

VtVyfage  &  manière  de  confire. 

C  H  A  P.  Xtl. 

T  L  cft  teps  de  parler  maintenant  de  la 
Xcôfiturcjà  caufe  que  le  plus  fouucnt 
c’eft  comme  vnc  cfpccc  de  coftion(dc 
laquelle  coaiori,5cdes  autres  fortes 
de  préparation  qui  la  fuyuent,  nous  cb 
auôs  fait  Yn  affez  ample  difcours)aucc 
ce  quela  côfiture  cft  bien  fouucnt  nc- 
ceUaire  pour  la  coufetuation. 

Les  confitures  fe  font  pour  lapluf- 
»att  de  racines, herbes,  tigcs,rcictons, 
fleurs, fruia,fcmeûccs,k  quelque  fois 
d'efcorcct. 
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i.\  fcorces.  Pareillement  on  les  fait  le 
plus  foiucntauccSucrcj  ouMicl ,  ou 
aucc  les  deux  cnfcmblc, quelquefois 
aucc  des  Syrops,  lulcps,  Sel, eau  falce, 
vin  aipe,& autres,  quiayans  vertu  de 
de/Tecner  ,  &  confumer  l’humiditc  fu- 
perflue ,  &  de  reftraindrç ,  preferuent 
les  chofes  de  corruption  &  pourriture 
car  aulfi  on  confit  pour  la  plufpart  ces 
chofes  afin  de  les  mieux  garder.  Il  ell 
vray  que  bien  fouuent  on  le  fait  pour 
leur  dôner  gouft  &  faueur,&  quelque¬ 
fois  pour  tous  les  dcux,côme  on  côfit 
le  foc  de  Meures  auec  Miel, en  la  copo 
ficjô  du  Diamorô.Et  qui  voudroit  pre- 

dreie  mot  de  Confiture  largement, on 

ypourroit  biêaufsi  côprcndre  les  Sy¬ 
rops,  &  plüfieurs  Antidotes,  &  les  Pil- 
lulcs,&  TrochifqueSjà  caufe  qu’on  in^ 
corpore  bien  fouuent  ces  compofitiôs 
aucc  quelque  humeur  plaifante&dc 
bon  gouft,afin  de  les  rédre  de  meilleur 
goull ,  &  plu  s  aifccs  à  aualkr  :  &  ainfi 
on  confit  les  Rofcs,&  les  Violettes,  & 
les  autres  fleurs,aucc  Miel  ouSucre,& 
en  fait-  on  le  Miel  Rofat  ou  Violat:c5- 
mc  nous  auons  dit  en  ce  q  nous  auons 
fait  fut  Mefué,  parlant  des  condits 
comme  nous  en  pailcrons  çncorcs  au 
cioifi 
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troificmc  liurc. 

Les  confitures  fc  font,faifant  dépar¬ 
tir  &  arroufer  de  ceft  humeur  plaifant 
toutela  fubrtancc  decc  que  nous  vou¬ 
lons  confircrcôme  quand  nous  mcttôs 
en  confiture  lesflcurs,fruids,clcorcc$ 
de  Citron ,  &  de  Courlc ,  les  tiges  de 
Laiûucs  ,  &  pluficurs  autres  ;  fcmbla- 
blement  on  confit  les  Myrabolas  frez, 
ou  bien  on  les  humede  prcmicrcmêt 
s’ils  cftoyent  trop  fecs, comme  Mcfucs 
i’enfeigne  traidant  des  fimplcs,  &  des 
condit':  quelquefois  nouslcscouuiôs 
de  SucrCjComme  d’vne  croufte,ce  que 
nous  faifons  pluftoft  pour  le  gouft, 
que  pour  augmenter  ou  côfcrucr  leur 
faculté  &  vertu  :  comme  on  confit  les 
femencesde  Coriandre^dePauot  blac, 
<l’Abfintemarin,d’Anis,dc  ïeno.il,d’A- 
che ,  pareillement  les  Noiaul  de  Pef- 
che,  les  Pignolats,  Piftaches,  Amandes 
douces ,  &  mcfme  les  anacrcs  qui  vou- 
dra,&  les  cfcorccs  de  Citron  &  de  Ca- 
nelic,noua  les  couurons  feulement  de 
Sucre; 

D’autrefois  pour  faire  vne  Confitu¬ 
re,  on  y  met  quelque  cKofe  aïomati- 
qur.côme  Mefues  eferit,  que  pour  tô- 
fircics  Myrabolans  Embbqucs,il  les 
faut 
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faut  mettre  aucc  chofes  aromatiqucf, 
&  quelques  autres  côpofitions  fenibla- 
blcment:  mais  confire  fc  prend' lors 
pluftoft  pour  aromatizer ,  encorcs  que 
cela  fe  falTc  aufllpour  donner  gouft  & 
faucur,comme  ie  diray  incontinent  a- 
pres.traidant  de  Tvlagc  de  farcir. 

Siles  chofes  que  nous  voulons  con¬ 
fire  font  grolTes  ,  nous  les  mettons  vo¬ 
lontiers  en  pièces  &  quartiers, afin  que 
l’humeur  paruiene  pluftoft  à  toutes  les 
partics:5c  voila  corne  on  fait  pour  con¬ 
fire  les  Coings,  les  Pefehes ,  &  les  raci¬ 
nes  qui  font  groftcSjafçauoir  on  les 
met  en  pièces  auant  que  les  confire. 

Toutesfois la  Cafte  en  cane ,  quand 
elle  cft  tendre ,  fc  confît  toute  entière, 
&  la  Noix  mufeate  auec  fon  efcorce 
TcrdcjCÔme  eft  celle  de  nos  Noix  com 
munes ,  les  petis  Citrons,  auftî  les  peti¬ 
tes  Oranges, les  Melons  quand  iis  font 
encorcs  petis  &  tendres. 

Quant  à  la  quantité  de  Miel ,  de  Su- 
crc,ou  autre  matière  pour  c5firc:&  par 
quel  moyen  &  comment  il  les  faut  cô- 
nrcjc’cft  à  dire  donner  croufte,  princi¬ 
palement  auxfcmfnccs&  noiauijtule 
pourras  voir  au  ttoifiefmcliurc ,  en  la 
prcmicrc  fcâion. 


Nous 
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Nous  coufifTons  les  fleurs  fle  Câpre, 
les  faupouflrant  de  fcl  ,au3nt  qu’elles 
foyent  efpannics  &  ouucrtes  :  car  fi  on 
les  penfe  garder  fculles ,  elles  fc  pour- 
rilTcnt  ;  On  en  fait  autant  des  fleurs  de 
Geneft ,  &  mefmc  des  fleurs  de  Geneft 
d’Efpagne  qui  font  de  meilleur  odeur, 
toutefois  nous  y  mettons  du  vin-aigre 
iufqucs  à  ce  qu’elles  trempent  dedans. 

Vel'yfage  façon  de  ftretr. 

C  H  A  P.  X  L  I  I. 

La  farcilTt  urc  eft  quafi  vnc  certai¬ 
ne  façon  de  cor  fiturc  ;  elle  fc  fait 
quâdon  remplit  quelque  cauitévuidc 
&  toute  apparcntc,auec  chofes  de  fen- 
teur ,  ou  autres  qui  conuiennent  à  nc- 
ftrebut&intcntionrcomc  nousvoyôs 
que  les  cuifînietsfarcilTent  les  poulets, 
oyfons ,  cochons ,  &  quelques  autres, 
auec  des  herbes  qui  fe  treuucnt  en  nos 
iardius^qui  font  aromatiqucs&  odori- 
tes,auec  fleurs,  laidues,  8c  autres  her¬ 
bes  telles  q^u’on  veut, &  quelquefois  iis 
y  meflent  des  poudres  aromatiques,  8c 
de  cela  ils  repli flent  toutelacauitédu 
vctre,&  mefrne  bien  fouuéi  les  cfpaces 
V aides  qui  fc  treuucnt  entre  la  chair  8c 
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lapcaujlefqucls  ils  fcparcnt  par  force. 

Et  de  mcfmcSjOn  oftelccœur  des 
racines  dcPanicaut,puis  onles  coupe, 
&  apres  au  lieu  du  cœur  qu’on  en  a 
ode ,  on  y  met  de  Gyrofles  de  la  Ca¬ 
ndie ,  les  ayant  faites  vn  peu  tremper 
premierement:&  ainfî  on  les  farcit,  fc* 
Ion  l’aduis  &  ordonnance  de  Mefues. 

Aufsi  on  prend  vne  Oye  ,  &  luy  tire- 
on  toutes  les  entrailles, au  lieu  defquel 
les  on  la  farcit  de  la  chair  d’vn  vieil 
chat,  &  d’herbes  nerueufes  &  lors  la 
grailfe  qui  en  découlé  eft  bien  de  plus, 
grande  vertu, qu’autrement. 

Scmblablemét  on  fait  des  fachets  dft 
Cottori  en  formé  de  petit  bonnets,  qui 
feruentpour  appliquer  àlateftc  ,lcf. 
quels  on  farcitreomme  on  en  fait  aufsi 
pour  rcftomachjCju’on  farcitde  chofes 
aromatiques ,  ou  d’autres  chofes  pro¬ 
pres  au  cerueau  ou  àl'cftomach. 

Au  refte  comme  nous  voyôs  queles 
cnihniers  entrelarder  les  oifeauxqu’ils 
veulent  mettre' roftir,auec  clous  de 
GyrofleSi&pieccSdêCanellciâfîn  qu’ils 
foyent  de  meilleur  odeur,  &  de  meil¬ 
leur  gouftrainfî  nous  entrelardes  auec 
Gyroilcs  &  pièces  de  Cancllc,les  Noir 
verdes,  apres  lesauoir  faites  tremper 
&  culte 
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&  cuire,  iufqucs  à  dcucnir  tendres  ;& 
les  racines  de  Satyrion  aufsi ,  apres 
qu’elles  feront  cuittes  en  la  fécon¬ 
de  decodion  de  Pois  (  chiches  ,  iuf¬ 
qucs  à  ce  quelles foyent affez  tendres: 
pareillement  les  Coins  que  nous  vou¬ 
lons  confire  en  quartiers:  &  nous  pou- 
uons  appeler  cela ,  farcir ,  ou  aromati- 
zer,  ou  tous  les  deux ,  comme  il  nous 
femblcra  bon. 

L’vfage & fiiçon  de  faire pottrtir  les 
medkamens. 

C  H  A  P,  X  L  ni. 

La  putrefadion  eft  fortffemblabic 
à  la  codion,i’entens  de  la  putrefa- 
<fiion  de  laquelle  ie  parle  à  prefent  :  car 
ie  ne  veux  pas  entendre  de  la  pourri¬ 
ture  prinfe  abfolucment  &  en  fa  pro¬ 
pre  fignification  ,  mais  feulement  d’vn 
certain  changement  qui  fe  fait  par  la 
chaleur  extrême  ,  mefme  des  chofcs 
pourries, comme  d’vn  fumicr,&dcscf>. 
corccs  pourries.  Comme  pour  exeplc, 
l’huile  <]ui  fe  treuue  dans  les  vcfcics 
qui  font  ordinairement  és  Ormes,  mis 
dans  vnc  phiole  bien  forte ,  vefcics  SC 
tout,&  puis  bien  eftouppee,&  enterrée 
dans  du  fumier  de  cheual  bien  fore 
chaud ,  Pefpace  de  quinze  iours  ;apres 
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tircc  &  mifc  au  Soleil,  &  ce  qui  fc  trou 
«cra  nager  par  deflus,qui  fera  cler,mii 
en  yn  autre  pot  ,'ce  fera  rn  fingulier  & 
fouuerain  remede  contre  tous  vteeres. 

Par  ce  moyen  aulfi  nous  rendrons  le 
Tinaigre  fait  de  rin  ,  beaucoup  plus 
fore,  plus  fubtil,  &  plus  acre  :  ce  qu’on 
peut  pareillement  faire ,  ou  le  mectanr 
au  Soleil ,  ou  mettant  du  vinaigre  bien 
fort  dans  du  vin ,  ou  bien  les  fueillcs, 
reicctonS,&  rabotteares  deSorbier:  ou 
bien  le  ius  ai^re  de  Citron,  comme  die 
Galien  au  x.liure  de  Aiimentis.  Aucûs 
yraettet  dA  langues  denoz  Lâproyes, 
pour  celle  mefme  fin. 

Pareillement  de  la  paftcx>n  fait  le  le- 
nain-.&du  laid  qui  fe  treuue  au  ventri 
cule  des  animaux  nourris  de  laid  ,ie 
fait  la  prefure  ou  caillc:&  i’vn  &  l’autre 
pour  cftie  acres  de  pourriture  ,  ayans 
|»erduleur  chaleur  naturciie>&  acquis 
Tne  chaleur  nouuelle. 

Etainfi  Gaiic  dellrempoit  deux  par¬ 
ties  deChalcitis  ,&  vne  partie  de  Li- 
tharge  (ou  félon  Diofcoridc de Cad- 
jnie)cii  fort  vinaigre, Se  au  cœur  de  i‘£- 
fté,oucs  iours  les  plus  chauds,il  le  mec 
toit  dans  vu  pot  neuf,  &  l’cnterroit  das 
W  fumier  ,  par  l’cfpacc  de  quarante 
iours. 
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iours,  &  par  cc  moyeu  il  auoit  vn  medi 
cament  fort  propre  contre ja  galle  Se 
rongne. 

Galien  aulll  en  la  compofîtion  de 
Diachalcitcos, demande  qu’on  y  mette 
de  la  greffe  défia  pourrie  de  vieillcire, 

&  d’huile  fort  vieil  &  à  demy  pourry, 
auflii  eft  il  de  fort  mauuaifc  odeur  & 
mal  plaifante.Parcillcmét  il  faifoit  cui¬ 
re  vn  vieil  fromage  pourry  de  vicillcf. 
fcjdans  la  decoft ion  d’vn  iambon  falc, 
pour  faire  vn  médicament  propre  con¬ 
tre  les  nodofitez  &  duriez  ^ui  furuicn- 
nent  principalement  és  iointures. 

Mel'mes  quand  le  vin  &Ies  autres 
focs  bouillent ,  &  par  cc  moyen  fe  pur- 
geut  de  leur  humidité  foperflue  ,  c’eft 
comme  vnc  cfpecc  de  pourriture:&  1  es 
fienrs  cnfucrecs  ,  ou  emmiellées,  les 
mettant  au  Soleil  :&  les  antidotes  où 
entre  du  micl ,  quand  on  les  fait  bouil¬ 
lir. 

Auffi  quand  Galien  voidoit  faire  des  ^<^.4-5.*- 
mcdicamcns  propres  à  ofter  les  laflitu-  nit.  tueiU, 
dcs,auec  femcnce  de  Sapin,  &  fleurs  de 
PcupKcr ,  il  les  lailToit  trêper  pluficurs 
mois ,  ce  qui  cftoit  comme  vnc  cfpcce 
de  putrcfaûioiu 
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De  l'yÇage  &  manieTe  de  fiire,^royîiY 
les  medicamens. 

CH  A  P,  XLIIII. 

FRicafTcr  &  roftir  ne  font  pas  feule¬ 
ment  chofes  qui  approchent  fort 
de  la  codlion,  mais  bien  fouuêt  ce  font 
cfpcces  de  codion, comme  es  viandes: 
toutesfois  iladuient  bien  peu  fouuent 
qu’on  face  frire  ou  roftir  les  medica¬ 
mens, pour  faire  cuire  l’humiditc  crue 
&;fupcrflue ,  ains  pour  la  confumer  du 
tout. 

Or  on  fricalTc  le  plus  fouuent  en  vne 
poiiie,  aufti  à  elle  prins  de  là  le  nom  de 
poillc  à  frire.  Les  medicamens  qu’on 
préparé  ainfî  dans  la  poillc  ,  perdent 
beaucoup  delcur  violéte  qualité, com¬ 
me  dit  Galien,  au liurc  de Alimentis, 
traitant  de  la  Serpentine.Mais  on  roftit 
les  medicamens  fur  vne  tuile  rouge, 
ou  dans  le  four,ou  mefmc  fur  les  char¬ 
bons  allumez:&  d’autant  que  ces  deux 
ne  font  gucrcs  dilFercns  l’vn  de  l’autre, 
&  aulTi  qu’ils  fc  font  par  le  moyen  de  la 
chalcur,nous  les  auôs  aufti  voulus  trai 
ter  cnfemblc. 

Comme  Galien  dit  que  pour  rendre 
la  fcmcnçc  de  Mclanihium  propre  con 
tre 
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ttc  lés  câtKarrcs &  dcfluxions,il la  faut 
frirc:&  la  fcmcce  d’Agnus  caftus,  pour 
garder  qu’elle  ne  caulepas  tant  de  mal 
de  teftcjcommc  il  dit  au  fccod  Hure  de 
Alimentis. 

AufTi  Mefucs  ordonne  de  roftir  la  fe  Mefue 
mence  de  Lin  &  de  Na(îtort,pour  faire  ibidem. 
l’clcgme  pour  lesPhtifiques  :&  la  fe- 
mence  de  Porreaux  &  de  Nafitort ,  en 
la  cômpofition  qu’il  appelle  Eleftua- 
rium  nortrum. 

Le  Cumin  apres  l’auoirlaifsé  trem¬ 
per  en  vinaigre, le  lendemain  on  le  fait 
îciéh'ci>&  le  fricaffe-on  en  vn  pot  de 
terre  bien  cuit ,  comme  dit  Galien  par¬ 
lant  delà  compoiltiô  du  Diaciminum, 
au  4. Hure  de  fanit.tucnd. 

Ordinairement  on  fait  roftir  leCo- 
^riandre, apres  l’auoir  fait  tremper  quel 
que  téps  en  rinaigrercar  pat  ce  moyen, 
on  tient  qu’il  laillc  ft  trop  vehemente 
chaleur ,  qu’il  a  en  fa  fupcrficie ,  telle¬ 
ment  qu’apres  il  refroidit  feulement. 

Aufli  fait  on  roftir  les  grains  de  Grc 
nadc,en  l’autre  eleftuaire  de  Mefué, 

Pareillement,lesfemcncesde  Pour¬ 
pier  ,  de  Raifin, d’herbe  aux  Puces ,  de 
Plantain, de  Guymauue,d’Anis,de  Mar 
xubc,doyucnt  cftrc  ioftîej,quâd  on  les 
Ee  3 
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veut  faire fetuir  contre  le  flu?  «le  vct>- 
tre.ffclonle  dirc^c  Galien. ,  ; 

Les  Fruits  de  Mcurtc ,  Sç  les  Galles 
rompues  en  cinq  ou  lîx  pièces,  veulent 
eftre  rofties,  apres  les  auoir  faiclcs  trê- 
per  vnc  heure  en  huile,  quand  on  veut 
qu’elles  feruent  contre  la  pelade  :  mai  s 
il  faut  que  l’huile  foit  quelque  huile  a- 
ftringent ,  ou  bien  en  fon  lieu  on  pour¬ 
ra  mettre  quelque  autre  fuç, quand  il 
cft  befoin  de  plus  grande  aftridion. 

Tous  les  Myrabolans  apres  lesauoir 
faits  trempe r’en  quelque  fuc  aft  tinger, 
&  les  auoir  fcichczauec  yn  linge,  veu¬ 
lent  eftre  roftis ,  mais  il  les  faut  retirer 
auant  qu’ils  deuicnnent  iroixs,  &  qu’ils 
foycntbruflcZjà  fin  que  leur  vertu  ne 
fe  pcrdc:iedy,fi  onles  brufioit, de  faç5 
qu’ils  deuinflent  en  cendre.  Car  les  My 
rabolas  Se  le  Hhabarbc,  font  beaucoup 
plu?  aftringensquad  ils  font  roftiSjquc 
s'ils  cftoyent  fimplemct  cuits:&br  uflez 
plus  que  roftis,  comme  dit  Mefué. 

Les  Ben  cftans  roftis ,  perdent  partie 
de  Icur  'humiditc  fupcrfluc:  &  l’autre  fe 
cuit,qui  cft  caufe  qu’eftâs  roftis  ilslaf^ 
chent  feulement  le  ventre,  &  ne  font 
point  vomitifs. 

On  fait  aufti  coftic  les  Noifcttes.poui: 
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faire  rccicgme  de  Pino. 

Auffi  quand  il  en  eft  befoinjOn  fait  ro 
Ail  la  Gomme  Arabique, le  Diagragât, 
l’Ambre  à  PatinoArcs,  &  les  autres  gô- 
mes,  rompues  en  petites  meces  de  la 
groAcur  d’vnErs,  iufqucs  a  ce  qu’elles 
dcuicnnent  blanches. 

Semblablement  on  fait  roAir  l’Ami¬ 
don  ,  quand  on  veut  faire  les  Trochif- 
ques  de  T  erra  figillata:  Sc  des  Trochif- 
ques  de  Spodiojfcconds  de  Mefué. 

Or  le  moyen  de  frire  &roAirles  cho 
fes  fufdites,  cA  tel;on  prend  vnepoille, 
vn  autre  vaiffeau  de  fer ,  &  quand  il  eA 
bic  chaud,  mcfmes  iufques  a  eAre  tout 
rouge, G  befoia  fait, on  le  retire  de  def- 
fus  le  fcu,&  met- on  dedans  les  fruiârs, 
femenc es,  racines  ,  ou  autres  chofes, 
mais  il  les  faut  touGours  remuer  auec 
vne  efpatule  de  fer,  à  Gn  qu’ils  ne  bruf- 
lcat.Q3e  s’ils  ne  font  encorcs  aAcz  ro- 
Ais,  on  les  oAe,&  fait-on  chauAer  dere 
chef  la  poille  ou  autre  vaiffeau ,  puis 
on  les  fait  roAir ,  iufqucs  à  ce  qu’on 
voye  que  c’cA  aAcz. 

Les  chofes  donc  qui  font  groAcs ,  cf- 
pcAes, humides  &  giuâtes  ,  vculét  cAre 
loAics plus  longuement, &  celles  qui 
font  contraires^reulent  cArc  moins  ro 
fit  ♦ 
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fticSjCommcfont  lafcmence  d’Anis,cIé 
Cumin ,  &  de Nafitort  :  Quant  à  la  fe- 
mtncc  de  Lin ,  &  de  l’herbe  aux  puces, 
pourcc  qu'elles  ont  abondance  d’humi 
dité  gluante ,  on  les  peut  bien  roiUr  tq 
peu  plus  longuement. 

Il  fe  treuue  bien  des  ibedicamens 
qu’on  peut  roftir  dans  le  four,  ou  fur  la 
Toute  du  four,  ou  fous  la  cendre:  & 
mefme  quelquesfois  on  les  y  mec  tous 
feuls ,  &  d’autresfois  on  les  met  dans 
vnpotdc  terre  neuf  :  que  s’ils  font  de 
moyenne  grolTeur,  on  les  peut  mettre 
tous  entiers,  mais  s’ils  font  gros ,  il  les 
faudra  rompre  premièrement:  meûne 
il  y  en  a  qu’on  couure  de  pafte ,  &  puis 
on  les  fait  roftir  dans  le  four. 

LaSquille  fertà  beaucoup 'd’vfagciS 
apres  qu’elle  eft  roftic,fclô  que  dit  Dio 
fcoridejCar  eftat  roftic  ou  bouillie,  elle 
perd  beaucoup  defon  acrimonie, félon 
que  dit  Galien  :  &  au  contraire^ft  on  en 
prend  de  toute  crue ,  elle  nuit  grande- 
mentaux  entrailles, comme  ditMefuc. 
On  choifît  donc  vnc  Squille ,  &  la  net- 
tie-on ,  &  puis  on  ia  couure  auec  de  la 
farine  peUriC)  ou  auec  de  terre  grafte, 
ouargille  (  vray  eft:  que  Galien  trouuc 
cela  Tilaia,t£aiuanc  de  la  Tbenaque)& 
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fait-on  la  crouftc  de  rcfpcflcur  d’vn 
doigt,&  puis  on  la  fait  roftir  fous  la  cc- 
dre  chaude ,  ou  fous  les  charbons ,  ou 
dans  le  four.Aucuns  la  font  roflir  dans 
Yn  pot  couueic,dâs  le  four,&  edât  ainiî 
accouftree  elle  purge  plus  foudainc- 
roent  &  plus  doucement. 

pareillement  on  fait  cuire  l’Ellcborc 
blanc, &  la  Scammoncc,aprcs  les  auoir 
couuerts  de  pafte,ou  mis  das  vn  coing, 
félon  la  dodrine  de  Diofeoridc  &  de 
Galien  >  &  ainh  le  pain,  le  Coing,  &  les 
Amples  mcfmes, purgent  plus  bénigne¬ 
ment.  Auflfi  ils  mettent  l’Opium  dâs  vn 
vaifleau  chaud ,  retire  hors  du  feu  :  & 
quand  l’Opium  cftfondu,ilslc  retirent 
auant  qu’il  fort  tellement  fec  qu’il  fc 
puilTe  efmicr. 

Aufll  Bulcafis  en  fon  liurc  intitulé 
Seruitor.fait  roftir  noftre  Acacia artifi- 
cicllc,fur  les  charbons  allumc-i. 

Il  aduiencquclqucsfois  qu’on  faitfii 
re  les  medicamens  aucc  quelque  hu¬ 
meur, cornme  on  fricalTe  les  viâdcs:car 
les  Chaftaigncsfc  fricalTent  bien  fans 
aucune  humcur:mai$  les  Fcbues,Poys, 
la  Chair,  &  les  Champignons  ou  Poti¬ 
rons  ,  fc  fricalTent  aucc  quelque  hu¬ 
meur, Comme  aaec  huile,  on  beucre.Ëc 
Ee  î 
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ainfi  en  la  compofition  de  la  Triphera 
PcrfîquCjOnfKcadc  &  ftotte-oniesMy 
rabolans  iaunes  ,  les  Copules,  &  les 
Noirs  ,  en  huile  Violac ,  ou  huiled’A- 
mandes  douces.  EttouslcsMyrabolîs 
apres  qu’ils  fonthicn  pilez  &  broyez, 
on  les  frica/Te  en  verius,&  fuc  de  Meur 
ce ,  Sc  en  vinaigre ,  puis  les  fait-on  fei- 
chcr  en  m  certain  dedruairc  pour  l’e- 
ftomaoh,  de  Mcfues.  Pareillement  en 
rdeéluairc  de  Mcfucs,  qu’il  appelle  E- 
IcauariunTnoftrum,  il  les  faut  tous  fri 

calfer  en  bon  vinaigre  odoriférant ,  & 

apres  en  ius  de  Coings.  Et  apres  il  ad- 
ioufte ,  &  feruefiant,  c’eft  à  dire,  qu’on 
les  fade  bouillir ,  tellement  qu’on  peut 
entendre  cela  qu’il  les  faut  fricader  fur 
le  feu, les  remuant  tonfiours,  &  les  frot 
tant,&  non  pas  qu’il  les  faille  frotter 
fimplcmcnt  en  ces  liqueurs  ,  comme 
nous  auons  dit  traitant  de  la  manière 
de  frotter. 

Dt  l’yjâge  ^  manieft  de  brttjîer 
les  meiicamens. 

C  H  A  P.  X  L  V. 

ROftir  &  brader  ne  font  guercs  dif^ 
ferens  i’yn  de  l’autre,  n*/  a  autre 
dire 
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diiFcrencc  que  du  plus  au  moins  :  car 
les  chofes  qu’on  rof^k  par  rrop  ,  fouc 
bruflecs,&  celles  qu’on  ne  brullc  pas 
aflcz,ne  font  que  roftics.Or  ona  accuu 
ftume  de  brufler  les  parties  des  plantes 
&  animaux ,  mefme  les  animaux  tous 
entiers, les  (impies  metaliqucs,&lcs  ter 
reftres.  Maisl’intention&  laiîn  jpour- 
quoy  on  les  brulle,cftbien  diucrle:  car 
onbrufle  les  vns,àfîndcles  pouuoir 
mettre  plus aiferaent  en  poudre ,  com- 
meles  Poils,lalaine  Sourge,laS6ye,!e5 
coquilles  des  Huiftres,  &  de?  Pour¬ 
pres  ,  les  ongles  d’Afnc ,  les  cornes  de 
Chcures,Ccrfs,&  Licorne,i’dz,  Cuirs, 

&  autres  chofes  qui  à  caufe  de  leur  duc 
té, ou  pour  eftre  greffes  &  maffiucs,  ou 
gluantes ,  &  autrement  trop  humides, 
ncfcpeuucnt  pasaifement  mettre  en 
ppudre- 

,  Les  autres  onlcsbruflc,àfindçIcur 
élire  perdre  leur  grolfc  fubftancc,&  les 
rendre  plus  fubtils,  ou  leur  acquérir 
quelque  autre  qualité  qui  fuit  nccelfai- 
rcmctla  chaleur  dafcu:&  encorcs  que 
cclaaduicne  à  toutes  les  chofes  qu’on 
bruilejCe  n’cft  pas  toutesfois  toufiours 
lafinpourquoyonlesbruüe.  Ecainfi 
tous  les  mcwUqucs&Tcrrcftrcs.dc- 
uienneoe 
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uicnnct  plus  fubtiIs,pour  cftrc  bruflez» 
&  ceux  qui  eftoyent  par  trop  acres, font 
modérez  &  adoucis  :  &  ceux  qui  n’a-* 
uoyent  aucune  acrimonie, l’acquierent 
en  les  bruflant,  comme  dit  Galien  au 
quatrième  &  neufieme  des  Simples  par 
lant  de  la  Chalcitis. 

Par  cela  on  peut  bien  coffnoiftte^ 
qu’eni  bruflantjies  vtics  facultés  s’adou 
eiflent,  comme  le  Verdet ,  le  Chalcitisi 
le  Mify,Soti  jV  itriol,-&Melan  tcria,font 
rendus  plus  modérez:  &  en  d’aucres  eti 
les  bruflant  on  leur  acquiert  nouueiles 
facultez ,  ou  on  les  augmente:  comniè 
ils  acquièrent  vertu  de  fubtilizer  ,  & 
caüfer  les  autres  cfFedsque  le  gouft  a- 
cre  a  accouftumé  de  faire. 

Il  y  en  a  des  autres  qa'on  brufle,  à  fin 
d’attirer  au  'dehors  &  à  la  fiiperficie^ 
quelque  faculté  qu’ils  ont  répugnante 
à  noftre  intention,  à  fin  de  l'ofter  apres 
en  les  lauant:&  voila  pau tquoy  Galieb 
faifoit  lauer  la  picrrC  Phrigicnne  apres 
l’auoir  bruflee ,  &  la  pierre  Ematite,  és 
affedions  &  maladies  des  yeux. 

On  en  brufle  des  autres,  à  fin  de  leur 
faire  perdre  leur  première  couleur ,  & 
leur  en  faire  auoirvne  autre  qui  foie 
plus  plaifantc  au  malade,  ou  bien  pour 
dcfguifcr 
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defgaifer  &  couurir  Icsfîmpicsqui  en¬ 
trée  en  vnc  compofition:  Se  ainfi  le  ver- 
det  bruflé  modérément  fera  les  cmpla- 
ftres  roui:mais  fi  on  lebrafle  par  trop, 
les  emplaftres  où  on  le  mettra  feront 
noirs. 

La  Cerufe  eftant  pilee,&dcmenec 
auec  vne  efpatulc  de  fer,  en  la  bruflant 
elle  dcuienc  rouge  ,’commerOchrc  5c 
rOrpin. 

Les  Os  &les  Coquilles,  quand  on 
commence  aies  brufler,  font  aucune¬ 
ment  rxoirs  ,  mais  apres  ils  deuiennent 
bien  fort  blancs. 

Il  y  en  a  aufli  qu’en  les  bruflant, chan¬ 
gent  d’efpecctcomrae  la  vipere  bruflec 
fe  change  en  Sel  Theftacaî  :  la  Cerufe 
bruflec  iufques  à  tant  qu’elle  rougilTe, 
fe  change  en  Sandii:L’cncens  bruflé  fc 
conuertit  en  Suye,  le  Souffre,  fe  côuer- 
tit  en  huile  :  la  Cadmia  en  picrrc,fc  cô- 
uertit  en  Cadmia  de  Fourneaux  :5c  la 
Pompholix  bruflec, fc  côucrtit  en  Spo- 
dium. 

La  façon  aufll  de  brufler  n’eft  pas  fem 
blablc  en  tous  :  car  il  y  en  a  qui  ont  vn 
humeur  gras  ,  qu’on  bruflé  tous  fculs, 
CO  iime  font  les  Poils,  la  Laine  Sourge, 
la  Soyc,  les  Cornes,  Ongles ,  les  Cuirs, 
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les  Hirundcllcs,  ces  Oifcauïqui  rc-* 
muent  toufîours  la  queue  J  les  Alouet¬ 
tes  ,  &  quelques  autres  petits  oyfeaux, 
les  Cigales, Scorpiôs,Vipcrcs,  Lieurcs, 
Si  quelques  autres  animaux  à  quatre 
picds.Or  pour  brufler  ces  chofes,  il  les 
faut  mettre  en  vu  pot  neuf,  &  vn  cou- 
uerclc  pertuisépar  dcffus,&  puis  les 
mettre  furies  charbôs,ou  dans  le  four: 
principalcmét  ceux  qui  eftans  prefquc 
réduits  en  cendre  ,  le  peuuertt  perdre; 
Mais  ceux  qui  mefme  apres  qu’ils  font 
brûliez  demeuret entiers,. comme  font 
les  Os ,  Ongles ,  Cornes , les  coquilles 
cTHuyllrcs,  les  Pierres  dequoy  on  fait 
le  Plaflre  &  la  Cj|aux,&  fcmblablcs,ott 
les  pourra  couurirde  charbons  allu- 
meZjOu  bien  les  mettre  delTus  ces  char 
bons ^  on  bien  les  brufler  àla  fiamme 
ardcntc:fînon  qu’on  y  voulut  adioufter 
quelque  chofe  pour  chager  leur  vertu, 
car  lors  il  les  faudroit  bruûct  en  vn  pot 
neuf. 

Comme  Galien  pour  faire  le  Sel  The 
riacahbrüfloit  lesViperes,mettant  deC- 
fous  quelques  mcdicamês:&  ainfiaufE 
fait-on  brufler  la  Ccrufe,la  Chalcitis,lc 
Mify,  le  Sori,  le  Yicrioljl’Orpin,  la  San- 
daracha,  &  le  Piomb,lcs  enfermât  dans 
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tn  pot  ncuf.ou  en  vne  poile. 

D'autres  po-ur  les  brufler,  on  les  met 
en  vn  pot  cîc  terre  crud,  &  puis  met  on 
ce  pot  au  feu  ,  &  lyiatlTe  on  iufqucs  3 
ce  qu’il  foit  cuit ,  comme  la  Cadmia,  Sc 
TErain. 

Mclmes  des  autres  ,  on  les  met  dans 
rn  pot  de  Cuyurc  ou  de  fer,  comme  le 
Plomb. 

D’autres  on  les  fait  brufler  dans  vne 
poillc.commc  font  le  Vcrdct,le  Boraxi 
SclaLithargc. 

D’autres  dans  vu  petit  pot  fai<îlf  de 
Cendres  d’Os  (  qu’on  appelle  commu- 
nemétcre2col)àla  forge  des  Otfcurcsr 
D’autres  au  fcu:d’autrcsau  four  où  on 
cuit  le  pain  ;  d’autres  en  lafbrnaifc  des 
potiers  de  terrcz&d'aucics  au  fourneau 
des  Alchimiftes. 

Les  vns,  comme  Pay  défia  dît, peuucc 
eftrc  bruflez  tous  fculs  &à  part, ou  cou 
uers  de  charbons,  ou  mis  dans  vn  por 
neuf, ou  dans  vn  pot  de  terre  tout  crudy 
ou  dans  vn  baflîn ,  fans  y  adioiiftcr  au¬ 
cune  chofe  auec ,  pour  les  faire  allu¬ 
mer,  ou  changer  leurvertu  &  faculté:: 
comme  font  les  os^cornes  Je  Coquilles 
d’Huyftres. 

Mais  il  y  ena  que  pour  les  faire  allu^ 
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mer,  il  faut  mettre  parmy  quelque  ma  ^ 
ticre  propreà  cela,  comme  du  Souffre, 
d’Alun  ,  du  Sel,  ou  de  l’Orge  :  comme 
Diofeoride  l’a  fort  bien  enfeigné ,  trai¬ 
tant  du  Plomb  bruflé,&  d’autres, 

Or  fi  le  pot  dans  lequel  nous  mettons 
ceschofespourlesbruflcr,eftde  ma¬ 
tière  fraillc&  aifee  à  rompre,  comme 
de  verre,  auantquele  mettre  au  feu, 
nous  le  couurÔs  tout  de  terre  de  Bcau- 
uois ,  &  s’il  eft  de  pierre  ou  de  caillo  u, 
nousleluttons  auec  del’argille  des  Al 
chymiftcs,&  le  faifons  feicher  de  peu  à 
peu:&  bien  fouucnt  nous  luttôs  le  cou 
uercle  contre  le  pot,  auec  la  mefme  ar¬ 
gile, à  fin  qu’il  n*y  demeure  point  d’ou- 
uerture,  par  laquelle  les  charbons  ou 
1^  cendre  puiflent  entrer,  ou  la  matière 
s’efpancher.Cefte  boue  ou  fange  fe  fait 
auec l’argille  de  laquclleles  potiers  de 
terre  font  leurs  pots ,  deftrempee  auec 
eau, longuement  broyce,&  pcftrieauec 
fiente  de  chcuai,&  qui  voudra  on  y 
pourra  mettre  du  poil  de  quelque  be¬ 
lle  ;  les  Alchymiltes  appellent  celle  ar- 
gille  aiufi  accoullree,Lutum  fapicntiac: 
vray  cil  que  bien  fouuent,  on  fe  con¬ 
tente  delà  fimple  terre  des  potiers  de 
terre, ou  bien  on  met  en  ion  iicu  du  pla 
Itrc 
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ftre  deftrempé  en  eau, on  bien  de  la  ta- 
rine  pcilric  auec  blancs  d’œufï. 

Auifiles  Alchymiftesbiê  fonuec  fer 
ment  le  pot,  failant  fondre  &  ioindre 
les  deux  coftez  dei'C'.'nboucheurCjlors 
que  les  chofes  qu’onveut  calciner  Ibot 
prcticufes,&  qu’ils  ne  veulent  pas  aulli 
qu’elles  s’efuencenticc  qu'ils  fjnt  Icu- 
Icmcncés  pots  de  verre  qui  ont  le  col 
long  &  appel  étccla  :e  Seau  d’Hetmes. 

Mais  il  y  a  bien  des  chofes  où  ii  n’y  a 
pas  grand  dmger  encorcs  quele  pot 
ricfoitpascouucrtjfi  on  les  veutbruf- 
1er  dans  le  fourtmaisfi  pour  les  brufler 
on  veut  coaurirlepoc  decendres  ou 
de  charbons;  1  fera  bon  de  le  couurir, 
aSn  d’empefeher  qu’aucune  ordure 
ne  tombe  dedans:  ou  bien  afin  que  la 
matière  qu’on  brufle  ne  faute  &  le  per 
de  :  comme  on  peut  voir  au  fel  :  &  en 
quelques  pierres. 

Or  le  couucrcle  eft  quelquefois  foli 
de  &  tout  entier;  &  d’autrcsfüis  il  cft 
pertuifé  en  plufieurs  endroits  ce  qui 
tft  fait,afio  q  les  vapeurs  greffes  puif- 
fent  mieux  tic  plusaifément  paffcr:dcf- 
qucllcs  il  fc  faut  bien  gatdcr.principa- 
Icmcnt  quand  c’eft  de  quelque  animal 
venimeux, côme  foui  les  Vipères,  S  cor 
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piôs,&  fcmblablcs,  cnfcmbic  aulfi  des 
mccalliqr.cs. 

Il  Faut  donc  brufler  CCS  chofes  aucc 
charbons  deda  à  demi  bn/flcz,mcfmc- 
mccfîcc  font  chofes  prcti:ufcs,ou  biê 
matières  dcfquellcson  fe  veut  feruir 
pour  les  yeux  ,a£n  qu'elles  ne  fentent 
aucunement  la  fumet  ;  comme  Gaîica 
auoit  de  couftume  de  brufler  la  pierre 
phrygienne. 

Ilcftauiîi  befoin  bien  fouucnt  d’al¬ 
lumer  le  feu  aucc  des  fouffl:ts  ,  ou 
aucc  vn  cfuetoir.adn  quclcs  chofes 
foyent  pluftod  bruflees^comme  Galien 
traittant  de  la  façon  de  biufler  la  pietr 
rePhrygicneau  4.Ueu  de  Côp  pharm, 
part.lc  commrmdc. 

Arfu  pour  les  brufler  plus  comodé- 
ment,  on  met  les  vns  en  poudre,  &  les 
autres  on  les  rompfculcmcr.tcn  piè¬ 
ces  de  la  grofleur  d’vne  noix ,  corne  le 
Li:hargc:oud’tncricif:tte,commc  on 
fait  les  carrons  defqucis  on  veut  fai¬ 
re  i’i  krum  Phüofophorum,  &  comme 
âtfîlG.aIiea  faifoit  delà  pierre Phtygiê 
Be,quand  i!  la  vouloir  mettre  en  la  cô- 
pofltion  qu’il  faifoit  pour  les  yeux. 

li  y  en  a  mcfmc  qu’auït  q  les  brufler, 
illcsfaat  broyer  pluficuisiours  dans 
du  vin. 
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du  vin,  ou  du  vin-aigrc  au  foicil  au 
cœur  de  i’efté, comme  il  eft  dit  au  liarc 
de  Comp.ph.'.rm.geDcr. 

Toutes  CCS  chofes  feront  rendues 
plus  clercs  &  manifeftes  par  les  exem¬ 
ples  OjUc  nous  produirons  de  Diofeori 
de, de  Galici;,dc  Mcfué,&  aurres. 

Les  fuciücs  de  l’Oliuier  iauuage:mi 
fescnvnpol  de  terre  cru, biê  bouchée 
lutté, &  rais  en  vn  fourneau  de  potierf^**'*^-^- 
dctcrrciufquesàceqle  pot  foie  cuir, 

&  par  ce  moyen  brunees, apres  laucrs 
âucc  caUj&  feichees  au  foicil, elles  elfa 
cêt  toutes  maculeSjtaches  &  toiles  des 
yeux  auec  plus  grade  efScace  q  Phom- 
pbolix  aucuucjlclon  que  dit  Aicub.ilir. 

Quand  on  brulle  les  farraés,bois,cl- 
corcc>:&  autres  parties  des  plantes, on 
iailTc  toufioars  quelque  trou  où  ouuu’ , 
tureau  couucrcle,aSn  que  la  fiimec 
s’en  aille. 

Galien  fc  fci  t  bien  fouucnt  des  cen¬ 
dres  d’Auronnc,d’AfFrodillcs,<le  vu  de 
Chien  ,  d’Aiifarum,&  de  Serpentine 
bruflez. 

Parciücînent  on  choifit  les  Choux 
quic’ontcfté  ieplantcz,&lts  ayant  bié 
mondifiez  de  1  a  terre,ois  les  hache  bi  6 
menu, puis  on  les  met  en  vn  pot ,  ai  ce 
i  t  1 
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vn  couucrclc  pertuiféjdans  le  four,afrn 
de  les  faire bruflcr  &  côuertsr  en  char 
bonsraprcscela  ôn  pile  ces  charbons, 
&  les  niet-on  en  vn  autre  pot,&  rayant 
bié  couucit  onles  fait  bruflcr,iufqucs 
à  ce  qu’il  foyent  réduits  en  cendie  bien 
blanche. 

Les  Myrabolans  Scie  Rhabarbc  bruf 
lez.reftraiguét  beaucoup  plus  que  s’ils 
eftoyent  feulement  roftis  ,  comme  dit 
Mefues. 

Aucuns  font  roftir  l’Aloës  en  vnpot 
neufjfuf  les  charbons, quand  c’eft  pour 
faire  ia  compoficion  du  Diamofehum 
amcriafin  que  la  fubffancc  giuarc  eftâc 
confumee,il  ne  fort  plus  laxatif, &  qu’il 
confoitt  ^renforce  d’auantagr,&p'mr 
lamcfmccaufe  on  le  bue. 

La  lie  du  vin  eftant  fek bec,on  la  fait 
bruflcr  au  feu  ,  iufquts  à  tant  qu’eilc 
dcuicnne  blanche,  &  qu’elle  pique  & 
briiflefort  la  langue. 

Pourbrusler  l’Ambre  à  patinoftres, 
on  le  met  dans  vn  pof,&lc  epuure  on, 
&  le  fait  on  brusicr  toute  vnc  nuiëtaa 
feu ,  félon  I'en]cigni;ment  de  Buicafis. 

On  trouuc  aufli  en  la  côpoflcion  Cc- 
phiiiquc,  d’Ifis,qu’i!  y  faut  de  l’encens 
bxuslc^côm^  li eil efent au quattiefme 
iiurc 
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liurc  de  comp  pharm.gencral. 

Quanta  Ja  manière  de  rccuillir  la 
fuye  û'encens, apres  que  l’encens  eft 
buiflé,il  la  fautapprédtc  de  Difcoridc  . 

Pourfe  feruir  delà  cé  Ire  d’vn  Heure,  Dit  ani- 
pour  rompre  la  pierre  aux  reins  ou  à  wwwx  6^ 
laveCcic.!!  faut  prendre  vn  Heure  en  leurs  pjr- 
vie,&i’eHrâgler  (ans  point  luy  ofter  de  ties. 
fang,&  puis  le  metre  tout  entier  peau 
&  tout, dans  vn  pot  de  terre  neuf,  &  le 
bicucouurir  ,&  le  mettre  apres  dans 
lefour,&l’ylaiireriufqucs  à  tant  que 
le  Heure  fc  puilTc  metre  cn,poudre. 

Et  celle  mefmc  façon  doit  élire  ob- 
feruee  quand  on  veut  bruslcrlcs  Ciga 
les, Grenouilles, Sangfues,  &  les  Heril- 
fons, félon  renfeignement  deGalieu  en 
l’onziefme  des  limples* 

Le  veillard  Ækhrion  faifoit  brasier 
les  Cancres  tous  vifs, en  vnc  poil'e  d’e 
rain  rouge, iufqucs  à  ce  qu’on  les  peull 
mettre  en  poudrefort  delicc,pour  s'e 
feruir  concj^c  la  rage  de  ceux  qui  ont 
elle  mordus  des  chiens  enragez.  Gtü  Hb  . 

Les  coquilles  des  Huyllrcs,  des  Li- 
macestdes oeufs, apres  que  le  poulfin 
cil  efclos,IaSoyr,lcs  Os,  les  Cornes,& 

Ongles, Veulent  cllrè bruslczgu  furie 
braher,ou  blê  mis  fur  vnc  tuiilc,ou  en 
3 
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va  pot  dâslc  foutjOU  au  foyer, iufques 
à  ce  qu’ils  blanchiffcntjSf  qu’ô  les  puif 
fc  mettre  en  poudre.  Miis  li  fautbiefc 
garder  de  brufler  ces  chofes  finon  que 
leMedecin  i’ordonne:car  en  les  brufl ît 
elles  changent  de  faculté  :  car  on  s’en 
peut  bien  l’cruirfans  les  brufler  ,|cs  ii- 
mant  auec  vnc  lime, ou  les  rafclant, co¬ 
rne  on  faid  la  corne  de  Licorne, la  ver¬ 
ge  d’vn  Cerf,  ou  d’vn  Taureau,  ôc  puis 
les  mettant  en  poudre  bien  déliée ,  ou 
bien  eftantfeulcmct  bien  limez  :  la  So- 
ycauffi  qu’on  metéscompofltionîcor 
GÜalcSjdoit  cftre  cruë,&  hachée  menu, 
afin  de  la  mettre  en  poudre  aucc  ie  rc- 
ftetmais  ilia  fautbrufler,  quai  on  veut 
raefler  parmy  les  compofîtiôs  qui  font 
faitespour  confumer  les  matières,  co¬ 
rne  en  la  corapoficion  duDiafnc  de  Ni 
colas. 

Galiê  aufli  au  liurc  onzième  des  {Im¬ 
pies  ,  dit  qu’on  peut  brufler  l’efponge, 
I.  Ub.  6.  l’ayât  prcmicrcmct  faite  ti^er  en  Bitu 
pharm.iT^c  ou  àfautc  de  Bitume  en  de  la  poir. 

Pour  brufler  aulTi  la  laine  enfuyee, 
on  la  met  en  vn  pot  de  terre  qui  foit  lar 
o-c,6c  5  ait  l’étrcc  large,puis  on  le  cou- 
urc,&  le  lutte  on  bien  auec  du  PlaftrcV 
ou  de  colle  J  ou  delà  terre  de  potier 
V^jbien 
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bien  pcftric  3i  broyée  auec  eau  ;  apres 
cela  on  la  fait  brufler  en  la  fornaife,ou 
à  la  cheminée. 

Oomet  auiTiles  fcoipions  tous  en 
vic>dans  vn  pot  neuf, lequel  on  couure 
bien ,  &c  le  lutte-on  auec  de  la  parte  ou 
Argille.puison  le  met  daiulc  four  auec 
feu  de  SarmcSjîC par  ce  moyc  on  brufie 
les  Scorpions, de  forte  q  (î  on  préd  feii- 
Icméi  (il  grains  de  certe  poudre  ,  auec 
Syrop  de  quiaque  radicibus,clle  répra 
la  Pierre  aux  reins. 

O.ibrurte  de  mcfmc  les  Vipères,  & 
les  Coulcuurcs,&  leur  cendre  cnduicte 
auec  huile  fait  fondre  les  Efcrouëlles. 

La  lithargcfurnôiTiceChryficiSjC’cft-^^^  Aieta 
à  dire  lithîrgc  d’or,  bien  pefantr,  bien^'ï**^^  ^ 
nettoyée  de  Piomb,&dc  toute  autre 
matière ,  mife  en  pièces  de  la  grofleur 
d’vne  noix  ,  veut  eftrc  mife  fur  le  bra- 
ficr,&:lafauc  tellement  aliameraiiec 
des  foufflets,qu’cUebrufie  &  (oit  tou¬ 
te  en  feu:&  apres  qu’elle  cil:  refroidie, 
il  la  faut  nettier  de  toute  l’ordure  qu’y 
fuiuienr,&  la  ferrer  pour  gardcriD’au- 
ttes  l’cfteigncnt  auec  du  vin-aigre,  ou 
du  vin  par  deux  ou  trois  fois ,  la  bruf- 
la  n:  derechef,  puis  là  ferrent. 

Pour  brufler  U  Cadmie, il  la  faut  cou  Vitff. 
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urir  de  charbon$j&  l’y  laiirer  iufqiics  à 
ce  qu’elle  l'oit  tranfparante  &  rcluifan- 
te,&;qa’cllc  foit  amalTce  en  bouteilles, 
comme  le  mâchefer  ,&  lors  il  la  faut 
amortir  auec  du  vin  Aminéen,  lion  en 
Tcut  faire  emplaftrcrmnais  fi  on  la  veut 
mettre  és  medicamens  propres  pour  la 
gale,  il  la  faudra  cftemdre  auec  du  vin¬ 
aigre:  Aucuns  apres  qu’elle  cft  ainfi 
bruflce,^abroyét*.uecdu  vin,&la  bruf 
lent  derechef,  en  vn  pot  de  terre  crue, 
iufqu'à  ce  qu’elle  foit  fpôgieufc  &  tro¬ 
uée  comme  v-ne  pierre  ponce:&  enco- 
rçs  labroycntauccdu  vin,&ia  brullct 
pourlatioificfme  fois,iufqu  ace  qu’ci 
le  foit  cnticremét  en  poudre, fans  qu’il 
y  demeure  rien  d’afpre  ou  rude  à  ma¬ 
nier.  Pour  brufler  le  Plomb  il  faut  fai¬ 
re  en  cefte  forte,  à  f^auoir  il  faut  pren¬ 
dre  des  âmes  de  Plomb  bie  dciices,ou 
mefmc  de  la  limaille  de  Piôb& du  fouf 
fre,  &.  les  mettre  dâs  vn  pot  l’vn  apres 
l'autre,  iufqu’à  ce  que  le  pot  foit  plein, 
puis  le  bié  couurir,ylaifiant  fculemct 
vn  petit  foufpirail  par  Icql  il  faut  met¬ 
tre  le  fcu,&  durant  que  le  Plomb  bruf- 
lcra,iUc  faut  toulîours  remuer  auec 
vne  verge  ou  cfpatulc  de  fer  iufqucs  à 
ccq  le  tout  foit  bruflé  &  réduit  co  pou- 
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dre-.mais  il  te  faut  bien  elloupcrlc  nez, 
quâfitu  l’oftcras  ,car  la  vapeur  encft 
fort  dommageable  &  dangereufe. 

Pour  roftir  l’Antimoine ,  il  ic 
couorirde  parte , pois  reefeuelir  dans 
les  charbôs,  &  le  lairter  là,  iufcjucs  à  ce 
que  la  crourtc  deuienne  rouge  comme 
chatbon;&  Payât  rcti .  c  il  !e  faut  amor¬ 
tir  aucclaiél  de  femme, qui  ait  enfanté 
vn  marte  ou  bien  auec  vin  vieil:  on  le 
peut  bien  aulTibrufler  fur  les  chat  bons 
allumés, &  lespeut-on  fourtler^ir.fques 
à  tant  que  l’Antimoine  brurtc  :car  fi  on 
le  brurtc  tant  Toit  peu  ci’auaniage ,  il  fc 
conuertiten  Plomb. 

C^andon  veucbruflcr  la  Cereufe, 
on  la  met  premièrement  en  poudre,  & 
puis  onia  met  dâs  vn  pot  de  terre  tout 
neuf,  lequel  on  met  fur  les  charbons 
aliuracz,rcmuacc  toufiours  la  Ccrufc, 
iufqucs  à  ce  qu’elle  foie  de  couleur  cê- 
dicc  :  ou  bien  apres  i’auoir  pilec  onia 
met  dans  des  grans  plats  neufs ,  lur  le 
brvifier,  la  remuant to^tfiours auec  vnc 
baguette  ou  vcrgc,iufqacsà  ce  qu’elle 
foit  de  couleur  de  Sandarachn  ,  cftant 
ainfiaccourtrcc,  elle  prend  le  nom  de 
Sandix,  &  Payant  laifTcc  refroidir  on  la 
ferre  pour  la  garder.  Ou  fait  tout  de 
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mcfmc  pour  bruflcr  le  Borax  pi’é,tou- 
tesfois  aucuns  l’arroufcnt  de  via  aigre 
afin  qu’il  en  deuienne  rouge  :  car  quâd 
il  eft  iauae,  on  l’appelle  communcffiét 
Macicot 

jUdem.  L'Erain  bruflé  fc  fait  de  Clous  d’e- 
rain, rirez  de  quelque  vieil  nauire,agê- 
cez  &  arrengez  dâs  vn  pot  de  terre  cru, 
icttant  par  dclTus  pareille  quantité  de 
Souffre  &  de  Sel  ;  &  les  ayans  ai  .fi  mis 
l’vn  apres  l’autre  quand  le  pot  cft  à  de- 
my  plein, on  le  couurc  bien,&  lutte-on 
a.uecd’argillc  de  potier,  apres  cclàon 
les  met  dans  le  fourneau,  ou  il  les  faut 
iailfcr,  iufques  à  tant  que  le  pot  foit 
cuit.  Diofeoride  enfeiga;  aufii  quel-' 
ques autres  moyens  deiesbrufler. 

Pour  bruflcr  le  verdctdl  le  faut  met 
tre  en  bîc  petites  pieccs3&  puis  le  met¬ 
tre  dans  vn  grand  plat  déterre  large, 
furie  braûer  ardan: ,  le  remuant  touf- 
iours,iufquc$àcc  qu’ayâc  perdu  fa  pre 
micrc  coulcur,ildeuitnnc  de  couleur 
ccndreetiS:  lors  on  le  laiffe  refroidir, 
le  ferre-on.  Si  on  le  fait  bruflcr  en  vn 
pot  de  terre  crujil  n’aura  pas  la  meûne 
couleur.  La  Chalcitis  doit  eftrc  mife 
en  vn  pot  de  terre  acuf,rür  les  charbôs 
alumez,  quand  oa  la  veut  bruflcr,  &  la 
lailTer 
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laiîTcrlà  iufcj'jçs  à  ce  qu'eUe  ne  iettç 
p',a5  de  boücciiies,5c  qu’elle  foit  entie- 
remcc  feichcCjfi  clic  eftoictrophumi- 
dermais  fl  clie  ciloit  autre,  il  faut  atte- 
dre  qu’elle  aie  acquis  vac  naifue  cou¬ 
leur  fanguine, ou  couleur  de  Minium: 
puis  i’ayât  oftre  de  defTus  le  feu, il  faut 
oftetôc  racler  toute  l’ordure  qui  yfera. 

On  lapeutbicaulîibrufler  furies  char 
bôs  alumez,  iufquesà  ce  quelle  ait  la 
couleur  iauncpaliffante. 

LeMify,IcSory  ,&!e  Calcanthura, 
fc  bruflent  tout  de  mcfme:vray  eft  que 
le  Calcanthum  eft  de  telle  nature,  qu’c 
le  bruflant  il  vient  de  foy  meftne  rou- 
getcomme  dit  Diefeoride  traidaot  du 
Verd  de  gris. 

Pour  brufler  rOrpin ,  illc  faut  met¬ 
tre  dans  vn  pot  de  terre  neuf ,  fur  les 
charbons  alurnez ,  le  remuant  cond- 
nucUcmëtjiufques  à  tant  qu'il  foit  cm- 
brafé,  &  qu’il  ait  changé  de  couleur,  a- 
fçauoir  qu’il  foit  de  couleur  d’argent 
au  dchors,&  rouge  au dcdaas;puis l’a¬ 
yant  fait  refroidir,  &  l’ayanr  pilé ,  on  le 
ferre.  Onbrufle  dcmc^mclaSandara- 
cha,&  l’Alura .  Gai.  lih.^. 

Pour  brufler  laPierre  Phrigienne,  il  eSp, 
la  faut  mettre  en  piecc8,dc  la  gtpffeur  part. 

d’fûc 
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d’vne  Nüifctte,dans  vn  pot  neuf,  lutté 
tout  autour, &  couucrc  d’ vn  couaercle 
pertuifé  ou  au  milieu  teullemêc  ou  en 
,plufi;urs  iieui,ce  qui  eft  meilleur,  afin 
<]ae  lesfurnces,  &  Ja  fuye  de  ce  qu’on 
brufit-jpalTcnt  plus  aifemét  par  Ià:ellâc 
ainfilctout  préparé,  il  le  faut  mettre 
Turles  charbons  alumez  ,  iufqucs  à  ce 
que  !c  tout  foie  embrafé:  ce  qu’il  faut 
f;  ire  au  refte,  tulc  trouueras  en  Galié. 
I!  fautaulll  ainfi  bruflcrlclapisLazu- 
li,&  1rs  autres. 

Onbruflcle  Sel  dans  vn  pot  de  ter¬ 
re, bien  couücit,  afin  qu’il  ne  pctiiie  & 
faute  l’ayant  couuettdc  brafier,  on  le 
lailfe  )à  iufqucs  à  tant  qu’il  bouii<‘c  iuf- 
ques  par  delfus.  Il  faudroit  bruller  de 
mefmcleNitiCj&ja  Spuma  citai, fi  on 
Icspouuoitrecouurer. 

Le  verre  fc  peut  brufler,commc  dit 
Auenzoar,ie  pilant,  &  mettant  delà 
poil  par-my,&  apres  qu’il  cflbxufléon 
l’amortit  aucc  eau  fort  froide  :  toucef- 
fois  il  ne  deuient  point  fraific. 

Nous  culfiôs  peu  amener  beaucoup 
d’autres  exemples,  pnnscant  deDio- 
feorideq  de pluficurs autres aüthcurs: 
Inais  ceux  mefincq  npus  auons  mis  ne 
font  pas  beaucoup  en  vfage  dcûolhc 
temps 
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temps  ains  fontpourla plufpaxt négli¬ 
gé  mcf^rifez. 

Nous  ciifons  les  vns  cftrc  affez  bruf- 
lezquanci  ils  font  bien  cm brafez, com¬ 
me  quâd  onbruflc  par  trois  fois  la  picr 
rc  Phrygienne; d’autres  quand  ils  ne 
iettent  plus  de  fümcc,&  qu’il  n’en  fore 
aucunefuye:  d’autresquand  ils  ncict- 
tét  plusde  bouteilles. Ceux  qu’on  bruf. 
le  en  vn  pot  de  terre  cru/ôt  alTc  z  br  uf. 
lez  quand  le  pot  eft  cuit.  Ceux  qu’on 
coüurcdcP.ftc  ou d’Argilie, quand  la 
croûte  cftalTcz  cuitte,ou  btuflec. 

De  L’vfit^e  ^  fa^on  d'amarür  ou- 
ejieindre  les  medkamens, 

G  H  A  r.  X  L  ?  1. 

ON  àaçccmftumé  d’cftcindrc  &  a- 
mortir  les  mtdicanacns,  ou  apres 
qu’ils  font  bxuflez,,oa  quand-  ils  font 
feulement  bien  efchiuÆez  &  embra- 
fçz  :  ce  qui  fc  fait ,  non  pas  feulement 
pour  oftcrla  mauuaife  qualité  qu’ils 
pourroyétauoir  du  fcu,quo  icsGirecs, 
appellent  Einpyreuma  ;  mais  auffi  afin 
que  la  qualiieou  froidure  de -l’humeur 
puilTc  pénétrer  dans  la  fubltance  de  la 
chofcdaquelle  paria  chaleur  eft  reduc 
plus  rare  >  CQmrac  le  fc r ardent  elteint. 
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eu  eau  dePÜofeilc,  ou  en  quelque  au¬ 
tre  eauailringcnte  ,elt  rendu  fort  dur 
&fo)irîe. 

Quelquefois  suffi  on  les  amortir, 
pour  les  mieuï  neteier, comme  lePlôb 
fondu,  Sc  fouuêt  cfleint  en  fuc  de  mer¬ 
curiale  tout  chaud  ,  &  fort  remué,  dc- 
uiendra  pur  &  folidc  comme  Eftaio. 

On  les  cfleint  aufll  afin  qu’ils  attirée 
layertu  &  faculté  de  l’humeur ,  ou  on 
les  trempe  &  amortit  :  voila  pourquoy 
qa  cfleint  la  Cadmie  envia  amineen, 
quand  on  la  veut  faire  feruir  és  empla- 
ftrcs,&  en  vin-aigre  quand  on  veut 
qu’elle  ferue  és  medicamens  qu’on  fait 
pour  la  galle  ou  rogne,  comme  Diofe. 
l’enfcigne.Pour  la  mcfmc  raifon  Galic 
veut  qu’on  cflcignc  la  pierre  Phrygié- 
nc  premièrement  en  Beurre  frez,fec5- 
dement  en  vin  falcrnicn ,  ou  autre  vin 
clairet  &  odorant,  ticrcement  en  Miel 
attiquc,afîn  que  le  mcdicamcntne  foit 
pas  h  fec  &  aride  ;  mais  qu’il  foit  quel¬ 
que,  peu  gluant  &virqueux.  ' 

Les  Noir  de  galle  ,  dcfqucîlcS  on  fc 
▼eut  feruir  pour  arrcflcr  le  flux  de  fâg, 
pour  ccfle  fin  en  les  met  fur  les  char¬ 
bons,  iufqucs  à  ce  qu’elles  foyent  allu- 
»ccs  de  toutes  pars,  doyuêt  aufsi  cflrc 
efttintcs 
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efteintcs  en  vin  aigre ,  ou  vin  brufe  & 
rude. 

L’Antimoine  doibt  cfîrc  efteint  en 
laid  de  féme,  qui  ait  enfante  vnmafle. 

La  Limaille  d’acier  fouucnt  embra' 
fce,s’cfteint  en  vin-aigre,  ic  par  ce  mo¬ 
yen  on  la  peutauAi  mettre  en  poudre. 

Par  ces  exemples  nous  voulons  inô- 
fl:rcr,<}uc  quclcjucfois  les  mcdicamcns 
que  nous  efteimrons ,  attirent  h  vertu 
Se  faculté  de  l’Iiumcur  ou  nous  les  c- 
fteignôs.  Mais  aufsi  quelquefois  nous 
cfteigncns  les  chofes  alumees.cn  quel 
*111=  ^unieur,af  n  Je  changer  la  qualité 
de  l’Hlimcur.'Comme  quand  nouseftei- 
gne  ns  pluficurs  fois, des  pierrc$,ou  vn 
cercle  ou  barreau  de  fer  alumezdans 
du  iaict ,  afin  de  confumer  fa  fubftancc 
fl  btilcj’aquel'e  cftmordâtc,&  que  par 
ce  move  ce  laid  foit  rendu  propre  co¬ 
tre  la  difcnteric.A ufsi  nous  efteignons 
pluficurs  fois  dans  de  l’eau,  vn  carreau 
d’Acier  ou  vn  billô  d’Or  alumcz,afin 
l’eau  ne  foit  pas  fi  humidermais  qu’el¬ 
le  foit  plus  tçrrcftrc,  la  fubftancc  la 
plus  fubiüc  clîant  confumec. 

.  Nous  difons  auffi  que  nous  cAci- 
gnôs  ouam  .'rtilsosTargcc  vif.cncorcs 
qa’il  ;.e  feit  poîc  embrafê  an  feu, le  dc- 
iDcnanc 
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menant  aacc  fuc  de  Sauge, ou  ius  de  li- 
monSjOU  faliue  humaine,  d’autant  que 
fa  faeuhé  maligne  s’adoucit  aucune¬ 
ment  ,  par  le  moyen  de  ces  humeurs, 
laqftclle  autrement  rongeroit  tout, co¬ 
rne  Pline  l’a  fore  bien  monftré. 

ViL'yfage  ^  manière  de  parfumer 
les  medicamens, 
c  H  A  P  .  X  L  V  1 1. 

NOus  parfumons  bien  fbuacot  les 
medicamens  (qui  n’eft  autre  cho- 
feque  leur  faire  receuoir  quelque  va¬ 
peur, efleuee  par  leur  chaleur)tor^quc 
nous  les  pieparoiis,oubruüons. 

Le  parfum  des  chofes  aromatiques 
prouoque  les  mois  aux  femmes,^atti- 
rcl’Amaris  en  bas, fi  elles  ïc  rcçoyuent 
par  defibus,'&  au  contraire  il  attire  i’A- 
marisenhaut  fi  elles  le  rcçoiuentpar 
la  bouche  &  par  le  nez. 

Le  parfum  des  plumes  de  Perdrix, de 
v-ieux  foulicrsjou  de  quelqu’autrc  cho 
fc  de  mauoaife  &  mal  plaifate  fenteur» 
rcceu  par  le  ncz,fai£tretourncr  l'Ama- 
ris  en  fou  lieu, qui montoit  en  haut. 

Le  parfum  de  la  racine  &  fcmécc  de 
Piu<ïync ,  de  Poyurette ,  de  Styrax ,  de 
Maftic,dc  Rofcs,cft  fort  propre  és  ma¬ 
ladies 
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dies  de  la  telle  procédantes  de  flegme: 
nicf«c  les  cllouppes  parfumées  du 
mefme  Driifnm,ou  autres,;n'.fes autour 
de  la  celle,  y  l'erucnt.  O;]  lait  aulli  des 
frontal»  de  Rofes,  Violettes  ,  fleurs  de 
Niinphea,  Icmeccs  de  laiAuc,  de  pour- 
picr,&  lemblables.lerquels  on  parfume 
à  la  vapeur  d’eau  de  Verueine.dc  Betoi 
ne, de  Rofes, ou  fcmblables,pour  fecou 
rir  à  diaerfes  m.'dadies  de  la  telle. 

LesEpirhrmesaullî  pour  IVllomach, 
lefqiiels  on  fait  de  Gotton  farcy  de  cho 
fes  aromatiques ,  on  les  parfume  auec 
quelque  vapeur  propre  à  rcltomach. 

On  fait  aulll  vn  parfum  des  racines, 
ou  des  fueilles  de  pas  d'afne ,  nsifes  fur 
vnc  tuiÜe  rouge,  lequel  rcceu  parla 
bouche  auec  vn  entonnoir,ell  fort  pro- 
preà  ceux  qui  font  tourmentez  de  la 
toux. 

Le  parfum  fait  de  Souffre  bic  purgé, 
d’Orpin  bruflc&  laué,  cil  auec  bouoc 
raifon  appÜqué  aux  ailhmatiqaes  w'c 
poullîfs,par  quelques  pradliciens. 

Diofeotide  aulli  dit  qu’il  faut  faire 
niourir  les  Cantharides ,  à  la  vapeur  de 
quelque  fore  vinaigre. 

Gg 
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^  maniéré  de  nettoyer  les 
medkamens. 

C  H  A  P.  X  L  V  I  I  I.  ■ 

L’Ordrerequeroit  que  apres  auoir 
traidc  dela  façon  de  brufler  les 
medicames,  nous  traidifîions  la  façon 
de  les  laucr.car  en  les  lauant  on  ofte  la 
mauuaife  qualité  qu’üs  pourroyent  a- 
uoirprinfe  du  feu  (que  nous  appelions 
empyreuma ) &l’aciimonie  qu’Hs  ont 
a.cquis  par  la  brufl are,  voire  mefme  on 
ofte  racrimoaie  naturelle ,  mondific 
on  les  cliofes  bruflecs:  ncâcixioius  peur 
ce  quela  lotion  ou  lauement  cftvnee- 
fpece  de  nettoyeinétjil  m’a  femh'é  bon 
de  traiter  premièrement  de  l  a  façon  & 
maniéré  de  nettier  &  purger,  car  la  co- 
gnoilTance  de  ceftuy-ty  eltlarcira  fort 
l’autre.  Quand  nous  parlons  de  la  pur¬ 
gation  des  médicamens ,  nous  enten¬ 
dons  le  mot  de  purgation  palfiucmér, 
&  non  pas  aéliuement ,  c’eft  à  dire  en¬ 
tant  qu’on  les  purge  &  nettoye  ,  &  non 
pas  entant  qu’ils  purgent  &  cuacuct  les 
humeurs  qui  leur  l'ont  familières  en 
noftre  corps. 

On  purge  donc  &  netrieles  raedica- 
incns  de  toutes  ordures  Se  autres  ma¬ 
tières 
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ticrcs  cftrangcs,  en  les  efeumantj  clari.- 
fiant,  coulant, les  lailFant  rafFcoir,  les 
cuifant,!anaur,coijpp:int,oftant  I-j  peau 
on  crcorce,&  en  plufieiirs autres  far.ôs 
(îefqneUes  fera  parlé  cy-aprés. 

Les  racines  apres  qu’elles  font  arra- 
cheesS:  nettiees  des  petites  racines  qui 
font  autour,  onleslaue  pluftoftdeux 
ou  trois  fois.que  non  pas  de  les  racler: 
que fi elles  foncgrolfes,  &  ont  le  cœur 
de  dedas  dur  comme  bois,  il  les  faut  vn 
peu  cair£i  ,&  ofter  le  cœur  de  dedans, & 
après  les  faire  fcicher,&ies  fcrreitvoi- 
la  comme  il  faut  accoudrer  les  racines 
de  Cic^ce,d’Acjbe,de  1' cnoil,de  Perfil, 
de  Panicaut ,  de  Giroles ,  de  Carui ,  dç 
Paftecailics  fapu3gcs,&  des  paftena- 
dés  domeftiques. 

Q^ciqacfûis  aufli  nous  retrachons 
s’il  y  à  quelque  chofe  de  pourry,  c6me 
en  la  racine  de  Gluyeul,  d’Auncc ,  de 
Coulourcc,dcGenouiUet,&  de  Rha- 
barbe. 

Qumt  sus  rac'ncs  de  vit  de  Chien, 
de  Serpentine,  &  d’Affrodilles ,  ce  fera  - 
aifez  d’ofter  les  petites  racines ,  &  puis 
ifS  lauçr ,  à  canfc  qu’elles  ont  l’cfcorce 
fort  dliee,  comme  ont  aufîî  les  raci¬ 
nes  de  la  petite  Chelidoinc ,  de*  Efeu- 
Gg  1 
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des,&  duSatyrium. 

Aucuns  oilct  les  premières  cfcorccs 
de  la  Sq^uillc,  aucc  vn  coufteau  de  boys 
de  Ciprez:  ie  m’eftonne  comme  ils  crai 
gncnc  de  le  faire,  aucc  vn  coufteau  de 
Fer,  veu  qu’on  la  pile  bic  aucc  vn  pilon 
de  fer, quand  on  en  veut  tirerlc  ius. 

On  ne  neitic  guercs  fouucnt  les  hcr- 
beSjftnon  qu’il  y  aie  quelque  fueillc  fei 
che,ou  quelque  tige  dure  :  vray  cft  que 
fi  elles  font  terreufes  ou  bourbeufes,  il 
fera  bon  de  les  laucr, comme  Dlofcori- 
dc  le  commande. 

Quintaux  femences,  il  les  faut  bien 
fouuent  nettier  deux  voire  trois  fois: 
comme  les  Légumes,  il  les  faut  premie 
remet  nccticr  de  leurs  efeoftes  ou  gouf 
fes:les  blcz,dc  leurs  efpis;  les  fruifts  de 
baguenaudier ,  de  leurs  vefeies  ;  les  fe- 
mcnccs  des  fruiefts ,  de  leur  poulpe:  la 
fcmccc  de  PalmaChriftijd’Oitie  mafle, 
&.  les  cUaftaignes  de  leurs  heriflbnsilcs 
femences  de  Pauot ,  dclufquiamc,dc 
rcfpmge,&  de  Palinurus,  de  leurs  cali- 
ccs:&  amfi  les  autres, chafcuue  fclôfoa 
rfpece:  &  outre  cela,toutes  ces  femen¬ 
ces  veulent  encores  ctlircmodecs  bien 
fouucnt ,  de  leur  petite  peau  &  elcorce 
intérieure,  ccr»me  il  fera  dit  inconti- 
nenï 
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ncni  apres. 

Les  Nüii,les  AmandeSj&  les  Noifet 
tes, 'veulent premièrement  cftre  mon¬ 
dées  de  l’cfcorce  verdc  qu’elles  ont  au 
defl'us,  apres  de  l’clcorce  dure, & en 
troifieme  lieu  de  la  petite  peau  dcliee 
qu’elles  ont  apres  l’efcorce  dure:  il  fc 
treuue  beaucoup  d’autres  qui  font  de 
mefmc.Pourie  prefent  nous  ne  voulôs 
traiter  que  de  latroifieme  purgation, 
caries  deux  premières  font  h  commu¬ 
nes,^  mcfmc  le  peuple  vend  les  fruids 
nettiez  de  la  première  &  fécondé  pur¬ 
gation  ,  mefmc  ils  vendent  l’Efpcauirc 
&  le  Ris  nctticz  de  la  petite  peau  de  la¬ 
quelle  le  grain  cft  rcuella,  les  faifant 
paifer  fous  la  meule. 

Nous  nettions  donc  de  leur  efcorcc 
oupeaujlcsfemences  de  Carthame,dc 
Cüurlc,dcCocombrc,de  Melon, de  Ci- 
trule,  de  Citron,  tellement  qu’il  n’y  de¬ 
meure  quelamouclie  :  ce  qu’on  peut 
faire  en  plulieurs  lortes  &manicres:car 
les  vns  les  tiennent  au  Soleil ,  Sc  apres 
cafl'cntl’cfcorcc  tout  doucement,  dans 
le  mortier, &  frottent  la  fcmcnce  encre 
les  mains ,  iufqucs  à  tant  que  l’cfcorcc 
foit  fcparcc  de  la  moucllc  ;  &  lor  v  on  ic 
crible  en  quelque  cnbic  propre ,  qui 
B  a 
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paiffe  retenir  l’efcorcc ,  &  laiiTer  palTer 
la  mouëile:  d’autres  au  lieu  de  les  met¬ 
tre  au  Soleil  lesfricafTantvn  bien  peu 
â  la  chaleur  du  fta  :  il  efi:  bien  vray 
que  cjuand  on  les  accouftre ainli  ,  la 
mouëile  cft  apres  de  fort  tnaauaile  o- 
deur,& mal  piaifante  au  goull  de  ccluy 
qui  la  prend,  comme  nous  voyons  de 
l’huile  chauffé, D’autres  rertiêt  vne  fc- 
mence  apres  l’autre  ,  auec  de  cifeaux, 
mais  cela  eft  fort  laborieux,comc  auffi 
quad  on  ofte  l’efcorccauec  les  ongles, 
ouïes  dents,  outre  ce  que  cela  elfc  vi¬ 
lain  5c  fale  :  &  teutesfois  c’eft  auiour- 
d’huy  l’ordinaire.  I!  y  enaauff  qui  a- 
presauoir  bien  fait  feicher  les  femen- 
ces  au  Soleil ,  en  prennent  affez  bonne 
quantité,&  Icsbrifent  en  frottant,  auec 
vn  pilon  de  bois, puis  les  paffent  par  va 
crible  cler,  les  pilëtderechef& les  paf¬ 
fent, que  fl  l’t fcorcc  paffe  auec  le  refte, 
ils  les  vannent; 

Pour  nettier  la  femece  de  Sifame  ou 
Iugiolinc,on  oUe  toutes  autres  fernen- 
ces,&  puis  on  l’arrofe  d’eau  vn  bic  peu 
falcc,  &  la  frotte  on  entre  les  mains; 
puis  on  l’arrofc  derechef,  iufqucs  à  tât 
qu’cllc  foit  bien  trempée:  apres  tout 
ocla  on  l’cftcd fur  Tn liir gc^jo ur  la  faire 
feieber. 
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fcicher,5c  apres  l’auoir  vn  peu  faite'ro- 
fi:ir,on  b  met  dans  vn  fâcher  bié  afpre 
&  rudc,&  la  frotte  onjiurqucs  à  ce  que 
lapeauoucfcorcc  foie  toute  o!lec,  & 
puis  on  fcparclcs  efcorcesau  vent,  ou 
en  Ibuftlant  ,ou  bienonlcsmet  dans 
d’eau  froide, &  ofte  on  les  peaux  &  ef- 
corces  quinagent  par  delTus.  De  mef- 
me  façon  faut- il  ofter  les  cfcorces  des 
fcmcnccs  de  Cocombre ,  Courle ,  Me  - 
IcnSj&Citrules, quand  on  en  veut  faire 
d’huile ,  comme  dit  Mcfucs ,  mais  non 
pas  peur  autre  vfage. 

Quantaux  Amandes  ,Piftachcs ,  Pi- 
gnolats,Noix,&fcmbbblcs,f  on  les 
fait  feulcmêc  tremper  vncnuidlen  eau 
froide, ou  quelque  petite  crpace,en  eau 
tiede ,  elles  lailTcront  incontinent  leur 
peau.  Ou  bien  lî  onlcs  fait  roftir  en  la 
poillc.iufqu’à  tant  qu’elles  lailfent  leur 
peau, mais  par  ce  moyen  elles  font  ren¬ 
dues  de  mauuaifc  odeur ,  &  deuiennét 
plus  hnileufcs.  Aucuns couurent  les 
noyaux  ‘de  ces  fruids,  quand  ils  font 
encores  frais,  dans  de  la  paille  de  fro- 
menr,&  par  ce  moyen  l’efcorce  s’en  va. 
D’autres  les  aiment  mieux  peler  auc-c 
vn  coufteau  ,  principalement  quand  il  s 
veulent  tirer  l’huile  d'Amandes  dou- 
Gg  4 
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ces  pour  donner  tout  fraiz  à  ceux  qui 
ont  ia  Colique  ou  la  Grauellc.D’autres 
les  pilent  fans  peler ,  &  ne  lailTent  pas 
d'en  tirer  i’huile  bien  pur&  plaifantà 
ia  bouche, 

L’Orge,  le  fromêr,  &  les  autresbleds 
&  legumes ,  fc  pèleront  alTez,  h  feule¬ 
ment  on  les  arrufe  à  pluficurs&  diucr- 
fes  fois, au ec  eau  c}iaudc:&  fi  on  les  bat 
auec  Vil  pilon  de  bois, puis  qu’on  les  fa 
ce  feicher ,  qu’on  les  cucnt.  /inon  que 
ce  fuit  en  elle, qu’on  les  fcichc  apres  du 
tontjSc  qu’on  les  ferre  pour  garder. 

Toutesfois  iladuicnt  bien  fouuent 
que  le  principal  vfage  eft  en  l’cfcorce, 
comme  és  pois,febues,  &  autres:  voire 
mcfme  bien  fouuent  on  ne  demande 


que l'efcorcc,  comme  on  voit  au  Su- 
mach  ,  en  la  racine  d’Ache ,  de  Fcnoii, 
d’Ellebore,  de  T urbith ,  de  Canelle ,  Sc 


autres  cfcorces,defquellcs  nousauons 
parlé  au  premier  liure  de  la  méthode 


de  compofer  les  medicamens, 

La  fcmencc  de  Palma  Chrifti  laide 


facilement  fonHeridbn,fi  feulement 
on  la  tient  quelque  temps  au  Soleil,  ou 
qu’on  la  fricaüe,  ou  qu’on  la  frotte;, 
laarspour  peler  apres  la  fcmencc,  ilia 
fa  ut  peler  comme  il  à  cfté  dit ,  yray  cft 
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qu’il  UC  la  faut  pas  piler  fi  fort  que  les 
autres,  à  fin  qu  elles  ne  s’entretiennent 
pour  leur  trop  grande  humiiiti;  fem- 
blablcmcntiesfrui(fts  de  Laurier.  Ou 
bien  fi  on  veut,  on  en  pourra  tirer  l’hui 
le, fans  les  peler  ou  olier  l’cfcorce. 

La  Coioquinte  veuteftre  emondec 
de  fon  clcorce  &  fetnence ,  car  les  Mé¬ 
decins  fc  feruent  de  la  moucilc  feule. 

Les  Coings  &  autres fruids  qu’on 
veut  confire ,  doyuent  élire  nettiex  & 
dehors  &  dedans. 

Pour  neitier  la  Caffe  &  la  feparer  des 
fcméces,aprcs  l’auoir  tiree  de  fes  gouf 
fes  ,&  des  Cartilages  qui  font  entre- 
deux.,  il  la  faut  palier  par  vn  crible  de 
foyes  de  cheuai ,  auec  vne  cfpatulc,  ou 
auec  vue  cuiiliere ,  ou  mcfme  auec  la 
main  :  mais  il  y  en  à  qui  font  cela ,  à  la 
vapeur  de  quelque  dccodion  médici¬ 
nale,  ce  qui  clt  meilleur  &  plus  aisé: 
quelquefois  aufli  on  la  dilTout  en  quel¬ 
que  humeur  ,  comme  en  la  compofi- 
tion  deDiamannadcMcfuc.Nousput 
geous  de  mcfme  les  Tamarins, vray  cil 
que  pour  les  taire  palTer  par  le  ciible,il 
y  faut  le  plus  fouuent  mefler  quelque 
humeu  r:pareillcmeni  la  manne,fi  oa  la 
dilToHC  eu  quelque  humeur  chaud,  elle 
G  $ 
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iaifTera au  criblcies  fuciilcs  de  Medeze 
X  fur  laquelle  on  la  cueillit  le  plusfou- 
«cnt)&  toutes  autres  ordures  &  vile¬ 
nies. 

Les  Dattes  veulent  cftre  mondées 
auec  vn  coufteau,  &  dehors  &  dc-dans, 
com.mc  nous  auons  amplement  difeou 
ru, au  troifîcme  liurc  de  la  Zvlethode  de 
compoferlcsmcdicamcns.  Quant  aux 
fucs  onicspeuînettier  diuerfement  ,à 
fçaaoir  les  fàifant  bouillir ,  les  lailfant 
ralTeoir ,  les  clariîiaat,  ou  les  coulant, 
comme  nous  enfeignerons  parlant  des 
Sirops,&  côme  nous  auons  defia  mon- 
ftre,  parlant  de  la  clarification ,  &  de  la 
colature.  . 

Pour  nettier  la  Gomme  Arabique, 
le  Diagragant,  &  fcmblables,il  les  faut 
piler  grofîieremct , fi  elles  font  feiches, 
puis  les  mettre  tremper  dans  vn  pot  de 
verrcjCn  eau  purcjouen  eau  rofe,  tou¬ 
te  vnenuidjlcdemain  il  les  faut  méfier 
auec  la  main  ,  iufqucs  à  ce  qu'cilcs 
foyent  fondu  CS, &  puis  les  pafTer  par  vn 
crible  bie  net,  les  rcmuaiu  mcfmc  auec 
la  main:  ainfî  on  s’en  peut  feruir ,  ou 
bien  les  faite  feicher,  &:  les  ferrer  pour 
garder. 

Le  Galbâflum  chcorcs  que  ce  foit  du 
plus 
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plus  exquis,  il  a  toutesfois  toujours 
quelque  choie  cic  fonbois  &  de  la  fe- 
mencemeflé  parmy  :paiquoyauâcquc 
s’en  feruirjillefiutneincren  !a  manie 
rc  fa.yuâte:il  le  faut  icteer  en  eau  bouil¬ 
lante  ,  ii  quand  il  fera  fondu  ,  il  le  fàut 
palTerpar  vn  linge  net  &  clcr:oubiea 
faudra  olferles  ordures  qui  nagcTont 
par  dc(rus,aucc  va  baflin  ou  autre  vaif- 
leau  creux. 

Toutes  les  autres  liqueurs  auflî'.  Ce 
pourront  netticr  les  fcmcnces  ,  efeiats 
de  bois ,  &  autres  ordures  qui  le  tieu- 
ucntparmy,foit  qu'elles  y  Ibyent  par 
ncgUgence,ou  par  la  malice  des  reuen 
dcurSjlcs  faifanc  foudre  8i  deftreper  eu 
quelque  humeur  propre  Sccoucnable. 

Quanta  la  façon  de  netticr  les  Craif- 
fcSjCerucllcs, Sang, Vautres  parties  des 
animaux, dcfqucUcs on  Icfcrtcn  mé¬ 
decine  ,  il  en  fera  parlé  incôtiaêt  apres, 
quand  nous  traiterons  ^es  mcdica- 
mens  qui  rcquicrêt  plulîeurs  fortes  de 
prepa  ration  tout  à  la  fois. 

Ve  l’yjage'&fafrn  de  lauer  les  medicamexs. 

C  H  A  P.  X  LIX. 

La  lotion  ou  lauement,  comme  i'ay 
ditjcft  TûC  «Ipecc  de  purgation,  ou 
neteie 
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Bctticmcnt ,  laquelle  fe  fait  le  plus  fou- 
uent,pour  ofter  q^uclqucs  ordures  & 
immôdiccs:toutesrbis  Mefues  &  quel  * 
ques  autres  autheurs ,  abufans  du  mot 
de  laucr,l’^prop’.icm  à  ce  qu’on  abreue 
quelque  mcdicamétd’vn  humeur  mé¬ 
dicinal.  Qui  voudra  l'çauoir  les  vertus 
facuitea  de  la  lotion ,  life  Mefues. 
On  laue  donc  en  eau  de  fontaine,  les 
racincSjherbcSjfruidsjferTiêccs,  fi  elles 
font  fouillées  de  boue,  de  pouflicre,  ou 
de  quelque  autre  ordure  :  &  faut  chan¬ 
ger  d’eau  ,  iufques  à  tant  que  l’eau  en 
lorte  toute  clerc  &  nette,  &  que  ce  que 
nous  voulons  lauerfoit  bien  net,  cnco 
ICS  que  ce  foyent  Rofes,  Violettes,  En- 
diuic  ,  ou  quelque  autre  cfpccc  de  Ci- 
chor.ou  de  Capilli  veneris  :  mais  apres 
il  les  faut  faire  feichcr,  les  effuyât  auec 
des  liages,  ou  les  mettant  au  vent,  au 
Soleil,  ou  deuant  le  feu  ,  mais  qu’il  foie 
petit, de  peus»qu’il  ne  dillîppc  la  faculté 
&  vertu  du  mcdicamcnt.Mais  d’autant 
que  celle  forte  de  laucmcnt,qui  cil  co- 
gnue  &  en  cômuu  vfage  de  chacu,  n’elt 
pas  de  grade  importance,  fi  on  en  veut 
faire  conférence  auec  cclie  de  laquelle 
ie  veux  traider  incontinent  aprcs,aulE 
ne  fuis  iepas  dclibcic  de  m’y  arrellér 
d’auan 
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d’auantage.  L’autre  cfpccc  de  laucmct, 
fe  fait  &  dehors  &  dedans,  c'eft  à  dire 
par  toute  la  fubrtance  de  la  chofe  que 
nous  voulons  laucr. 

Il  y  à  plufieurschofes  qui  veulent 
ainfî  cftre  lauccs  fit  dehors  &  dedans, 
c’eft  à  dire  en  toute  leur  fubftâce,  pour 
quatre  raifons  déduites  par  M-l’uécn 
fon' premier  liurc  ,  outre  Iclquclics 
nous  en  mettons  aulTiicy  quelques  v- 
nes  dcfqacilcs  nous  auonsanlli  parle 
comme  en  partant ,  au  troificme  îiutc 
de  noftrc  mcehodc  de  compol'cr  les  me 
dicamens. 

Or  à  fin  que  l’humeur  puirtc  paruc- 
niriufques  aux  parties  Icspius  petites 
de  ce  que  nous  voulons  lauer,  pour  en 
oller  quelque  lubAiance  côtrairc  à  no- 
ftre intention ,  s’il  cft  dur, ou  de  nature 
de  Pierre ,  auant  que  le  lauer  il  le  faut 
mettre  en  poudre  très  dclice  :  s'il  fc 
fond  aifcrnentjii  le  faut  chauffer:  s’il 
cft  de  nature  liquide  ,  il  le  fautlauer 
ainfi  qu’ii  cft  :  comme  aufli  quand  il  cft 
de  telle  nature  qull  fe  fond  &  desfait  £ 
on  le  met  cnlcau,ou  en  quelque  au, 
tre  humeur, comme  font  le  iJoIiarmcni 
&  la  chaux. 

Les  choies  donc  qui  fe  fondent  aife- 
ment, 
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mcnr,commcl'HinI(r,la  Cire>îaPoix,la 
Pvtfiac,  cju’on  les  f.;ce  vn  peu  chauffe!.', 
te  puis  c^u’on  les  iette  dans  quelque 
vaiffeau  a  large  entrée ,  qui  Toit  à  demy 
plein  d’eau  bien  nette, laquelle  n’ait  au- 
cun.odcur,ou  aucun  goull ,  ne  couleur 
aucune, pour  le  moins  qu’on  puiffe  fen 
tir  ,  laquelle  fera  tiedie  au  folcil  ou  au 
feu: Lors  il  les  faut  longuement  dc- 
mener  &: remuer  auec  la  main  puis 
arretlcriufqucs  à  ce  que  tout  le  gras 
vienne  au  deffus-.cc  qui  fe  fait  bien  toll 
en  telles  chofes,  à  caufede  leur  natu¬ 
relle  leg’retéjhorfmi' à  l’huile  , quand 
il  eft  trop  méfié  à  caufe  de  la  lôgue  agi- 
racicn,  aueci’eau^c^mmc  il  fera  dit  in¬ 
continent  apres  :  C^a  eflintfaitjil  faut 
îetter  là  celle  eau,  &  en  mettre  d’autre, 
qui  foiç  de  mcfme  qualité, &  rejeter  ce 
la  trois, quatre  fois, ou  iufques  a  ce  que 
le  médicament  ait  du  tout  perdu  en 
l’eao,  celle fubftance  ou  qualité  qui  rc- 
pugnoit  à  noflre  intétion  :  ou  bien  que 
Peau  ne  tienne  rien  de  celle  qualité  oa 
fubftance, comme  la  couleur,odcur,ou 
faueur,  ce  qu’on  pourra  aifcment  co- 
gnoiftre  à  l’oeil,à  l’odeur, &  au  goufl. 
Mais  pour  verfer  &:  ofter  l’eau, il  faut 
qu’il  y  ait  vn  trou  au  fond, lequel  on 

pourra 
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pourra  boucher  auec  d’A  rgiic ,  pcndâc 
(^u’on  laucra:  ou  bien  on  pourra  rerfer 
prernierenaent  le  gras  qui  eftpardef- 
lus.en  vn  autre  pot,  &  puis  ieteer  la 
1  eau:D  autres  méfiée  le  gras  aucc  l’eau 
pour  le  laucr ,  en  vn  pot  percé  de  deux 
coftez ,  &  quand  ils  les  veulent  remuer 
ilsfermétlcs  deuxtrousaucclc  doigr, 
puis  l’ayant  laifsé  rafTcoir  enuiron  vne 
heure, ilsvcrfcnt  l’eau  par  vn  des  trous, 
&  y  en  mettent  d’autre  :  ce  qu’ils  reitc- 
fent  tant  de  fois, que  l’huile  ayant  per¬ 
du  fon acrimonie  &  fa  couleur  iaune 
foit  deuenu  plus  doux  &  plus  blanc! 
Vrayeftqu’enlauanrl’huiie  ,il  fefaue 
bien  garder  de  le  remuer  ou  batre  trop 
longuement  parmy  l’eau, car  s’il  cft  par 
trop  méfié,  il  cft  apres  mal  aisé  de  le  fc- 
parer  :  il  le  faudra  donc  battre  de  forte, 
que  le  laiifanr  vn  peu  ralfeoir  Sc  repo- 
ferjon  le  puifte  tout  cueillir  par  dclTust 
vn  tel  huile  ainfi  lauécft  propre  pour 
faire  huiles  &  autres  compoûciôs  blan 
ches,  ou  qui  ont  vertu  de  refroidir  ,  & 
c’eft  d’iceluy  qu’il  faut  fè  ferutr  en  tel¬ 
les  chofes. 

Quant  aux  chofes  dures  &  pierreu- 
fes ,  comme  font  les  meraliques ,  pier¬ 
res, os, coquillcs,fucs  ^che2,&iarmes 
feichçes. 
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feichees,  il  les  Eiut  premièrement  met¬ 
tre  en  poudire  très-  deliee  ,  puis  les  iei- 
ter  dans  de  l’eau  bien  nette ,  laquelle  il 
faudra  incontinent  changer ,  &  les  dé¬ 
mener  auec  la  main,  ou  aticcvnc  cfpa- 
tule,  &  faudra  faire  cela  iufques  à  tant 
qu’il  ne  vienne  pluî  rien  de  fale  au  def- 
fus  de  l’eau,  &  que  feau  forte  fans  rien 
tenir  de  U  qualicc  du  médicament ,  co¬ 
rne  de  la  couleur ,  odeur ,  ou  faueur: 
miis  il  fe  faut  bien  garder  de  vetf^r 
de  l’eau, iufques  à  ce  que  le  medicamec 
fort  raflis,&  tout  allé  au  fond  du  poc;cc 
qui  aduient  aifement  aux  metaliques 
&  corps  terrcftrcs,à  caufe  de  leur  natu¬ 
relle  pcfanteur,côme  à  ceux  dont  nous 
auons  cy  deuant  parle,  de  nager  par 
dcffus,à caufe  de  leur  Icgereté  naturel¬ 
le.  Q^and  on  veut  verler  l’eau,  il  faut 
tout  bellement  bailTer  l’entree  du  pot, 
depeurquclcbaiflant  trop  rudement 
onnemefle  derechef parmy  l’eau,  ce 
qui  clfoit  défia  lauc,&  qu’on  verfe  tout 
cnfemble  :  car  il  vaut  beaucoup  mieux 
qu’il  y  demeure  quelque  peu  delà  pre- 
iwicre  eau ,  que  de  rcfpandre  ce  que 
nous  voulons laucr. 

Qv^nt  au*  varfieau  perce  delTou^jquê 
Hutis  auon«dJt  ^fre  propre  é»  ckofiîs- 
qui 
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fc  psuucc  tondre  ne  peut  aucunement 
fcrüircnceux-ci;carlcs  chofes  pcbn- 
tesvôt  toufiuurs  au  forrel,  tcllcmcc que 
que  lî  ce  poc  ctt  percé  au  fons,pentai^ 
vuider  l’eau  CCS  matières  boucheront 
le  trou, ou  bien  envuidant  l’eau, le  refte 
pairera.  On  les  p.*ucauffi  palTcrparvn 
tilTu  , qu’on  appe. le  vulgairement  vn 
feutr:;faif:.nt  couler  petit  à  petit  l’eau, 
principalement  quand  ce  qu’on  veut 
lauer  cii  précieux  5i  de  grand  pris  ;  car 
par  ce  moyen  bien  peu  ou  tien  du  tout 
paile  aucc  Teau^mais  l’eau  fort  plus  pu 
re,&  tient  moins  de  la  fubftancc  de  ce 
qu’on  laue. 

VoilacommeilfautlaucrlcPlomb, 

la  Cerufcjlc  Licharge,la  craffe  de  Plôb, 
l’Erainde  Veidet,ia  Chalcitis,  &  les  au 
très  de  mefme  genie  ,1a  Cadmie,  le 

Spodiurn,iaTanc,'»’Ant-.moine, le  lapis 

Lazulida  Chaux  ,&  les  autres  mciak- 
ques  Si  les  pierrcs,lcs  Os ,  comme  l’os 
de  Seiche  ,  les  cornes  de  Cerf ,  de 
Chicurc,les  Ongles  de  chie  are,  les  co- 

q^uillcs  d’Huylhc5,&  femblables. 

Mais  à  caufe  que  ces  chofes  ainu  du 
rcsjvculcnieftrc  mifes  en  poudre  auar 
que  les  laoer,püur  les  réduire  en  pou¬ 
dre  il  ios  faut  premicxenacnt  hruÜri;. 
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vraycftqn’ily  en  a  pluficurs  qui  /an* 
bnjfler  ft  pcuuent  bien  puluerizer,  co¬ 
rne  laCadmic^principalcmct  celle  qu’ô 
appelle  pierreurcJaChalciïiSjlcVitnol, 

la  Ccrure,&  iaTiuie. 

Dauârage  les  chofcs  qui  fe  pcuuent 
fôdrc  doyuétcftre  haftiucrriéc  lauécs: 
mais  les  chofes  dures^jou  les  moyénes, 
ü  on  les  laue  en  quelque  humeur  medi 
c.'nal,il  les  faurfairc  tréper  dcdas,mcf 
me  vnc  miid  entière, afin  qu’elles  en  rc 
tiret  plus  de  vertu  &:  faculté  :  car  pour 
les  bie  lauer ,  il  les  faut  laucr  en  plein 
iour,&  mefme  au  cœur  du  Solcil,pria- 
cipalcmét  quâd  nous  vouions  qu’elles 
foyer  bic  fcchcs.bie  fubnles&  bien  blâ 
ches.  Or  on  aaccoullum.é  delcslauer 
non  pas  fculemétcn  eau  de  fontaine 
pure^maisaulfi  en  eau  de  mer ,  en  eau 
fulfurcufcjou  bitumineufe,  cnvin,vin- 
â'grc  IcétjCn qîquc mucilagc,cn  qique 
fcc  de  plate,  en  la  decoétiôdcs  chofcs 
arernstiques ,  ou  de  quelques  autres 

Jnedicarr  cs,mclmc  des  laxatifs ,  côme 

on  peut  voir  parce  que  Mefues  en  dit 
traiitsnt  des  fimpics  :  bref  on  les  peut 
laucr  en.  q.'quc  humeur  q  ce  foit  pour- 
Ueu  qu’vn  Médecin  fçauât  St  bien  ex- 
pcit  l’ait  ordonné ,  lequel  ala  puifian- 
cc  de 
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ce  de  choiftr  tel  humeur  qu’il  voudra, 
afin  que  l’Apoticairc  ne  péfe  pas  auoir 
ceftc  authoritc  ScpuifTace.Car  quelque 
fois  cncoies  que‘cc  qo’on  veutlauer 
foie  chaud  ,  le  Médecin  veut  aagmen 
ter  fa  chaleur  jpaïquoy  ilcommâdc  de 
lelaucr  en  vn  humeur  qui  foit  encores 
pluschaudrou  bien  le  refroidir, le  fai- 
fant  lauer  en  quelque  humeur  froid: 
parquoy  aufS  il  veut  chager  les  autres 
veitus&facultez. 

Ileftbicn  vray  qu’il  n’y  a  point  de 
mal  que  l’Apoticaire  change  la  cou¬ 
leur  du  mcdicamét  à  fon  plaifir  ,  pour- 
ueo  que  cela  ne  change  né  en  la  facul* 
ré  &  vertu, comme  file  Médecin  a  ôr- 
dôné  de  lauer  ceci  oa  ccla,en  gros  vin 
rude,  &  que  l’Apcticairc  vucille  que 
fon  mcdicamét  foit  bien  blanc  &  beau, 
il  le  pourra  lauer  en  vin  blac ,  pourucu 
qu’il  foit  brufe  &  rude. 

Qgant  à  l’odeur,  ic  ne  fuis  pas  de 
mclme  auiï,afçauoir  que  cela  demeu-, 
r e  au  chois  &  en  la  voulontc  de  l’Apo- 
ticaircjdcluy  donner  telle  odeur  qu’il 
■voudra:car  la  fubftancc  en  laquelle  1  o- 
deur confifte , cft bien  déplus  grande 
vertu  que  non  pas  la  couleur  :  qui 
plus  cft  l’odeur  qu’on  y  pourroit  met- 

Hh  t 
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trc,ne  fcroit  pas  peut  cftrc  conucuabîe 
au  naturel  du  malade,  ou  à  la  gucrifon 
de  la  maladie  qui  pourra  eftre  au  cœur 
ou  au  cerueaujou  en  l’amaris. 


Encores  moins  confcntiray-ic  qu'il 
puilTedonner  ce gouft , ou  ccluy-U  à 
fon  plaifir,à  vn  médicament,  ou  quel- 
qu'autre  manifeftc&  importâte  qualité 
choilirsât  l'humeur  peur  laucr  le  medi 
«^^"^e^rtelqu’il  voudra, pour  ce  f^-ire. 
ne  h'b  -Donc  le^  chofes  metaüqucs ,  apres 
poudre tref- dcliee,  veu- 
eftrc  lauccs  en  vin-aigre,ou  en  eau 
XeneroL  de  mcr,quâd les  piayes  oû  on  les  veut 
faire  feruir  font  cnflees,ayans  leurs 
bords  gros ,  &  durs,  à  caufe  dequoy  cl 
les  demadet  eftrc  bien  fort  atténuées; 
mais  files  humeurs  qui  abondent  es 
playcs  font  acres  &  mordans,il  les  fau¬ 
dra  laucr  en  vinril  faudra  donc  déme¬ 
ner  par plufîeuxs  iours les  chofes  meta 
liqucs  en  ces  humeurs  ,  iufqucs  à  ce  q 
cesmetaliques  foiêTpi'>r’s,bIâcs&'  c'ers.. 

^  Tous  les  mctaliques  dot  nousvfons 
a  la  pointure  des  nerfs  ,  Stés  autres 
playcs  d'îceui,  veulent  tous  eftie  pre- 
micremét  Iaucz,fi  nous  voulonsqu’ils 
dcftcîchêt  (ans  aucune  mordicatio;pa- 
icillcmcnt  laCirc&  la  T crbcntine,q ui 
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entrant  en  telles  comportions  doyucc 
cftre  lauecs,&  à  plus  forte  raifon  les 
autres  Rc{îne$,r  on  y  en  veut  mettre: 
car  tous  les  medicrmens  qu’on  lauc 
perdent  leur  qualité  acre  &  mordante. 

Voila  ce  que  nous  auionsàdire  du 
lauemt  ni  des  chofes  dures, des  molles, 

&  df  s  moyénes.cn  generahil  refte  que 
nous  propofions  le  moyen  de  lauec 
quelques  vns  en  particulier, première¬ 
ment  de  quelques  parties  des  plantes^ 

&  apres  des  metaliques. 

QuandonveutlauerrAloés , il  faut 
ehoîfir  du  meilleur, &  apres  l’auoir  pilé 
&fairc,!e  faut  mettre  dans  de  l’eau  de 
fontaine,  au  double  ou  cnuiton,&Ic 
demener  quelque  temps  aucC  vnc  ef- 
patule  de  ter  ou  de  bois.dans  vu  grand 
platd’cftain,ou  de  terre, ou  de  quel¬ 
que  autre  matière:  apres  cela  il  le  faut 
couurir  &  le  lailTcr  là  repofer  rn  quart 
d’heure,ou  quelque  peu  dauantage  :& 
quâdilcft  raffiSjil  faut  mettre  tout  bel 
Icmcnc  en  vn  autre  vaiifeaUjCe  qui  eft 
de  plus  cler  par  dcffus^lcfaifaiit  paflef 
par  vn  couloir  de  foyes  :  ou  bien  fiîu 
veux  que  i’Alcës  foit  bienpur(ftay  cft 
que  tu  «’t-n auras  pas  tant)  il  le  lauf 
^alFerpar  va  feutre,  on  bien  le  lailfcr 
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ra^eoir  plus  longuc.T.ent ,  principale- 
filée  envn  pot  de  verre, qui  ait  plufiturs 
pedspertuisjicfquels  ou  pourra  ciorre 
aucc  vac  erpine ,  ou  aucc  de  la  cire  êi. 
tat  q  ta  Tcir_as  q  cc  qui  coulera  par  ces 
ptcispertuis  fera  clerdUe  faudra  laif- 
fcrcouler,dcpeurqu’cn  remuât  le  pot 
ilncfc  tournafttroubier.-pDistuypour 
las  mettre  de  nouuelle  eau ,  le  remuer 
corne  auparaaant,  lelaiiTer  reporcr,& 
i^ctirc  le  plus  eler  en  vn  autre  vaillciii 
&  faudra  réitérer  cela  quatre  ou  cinq 
fois.iüfqucsâ  tant  qu’il  ne  demeure  de 
i’Alocs  que  h  cralTe  le  fabIc.Cela  fai; 
il  fera  bon  que  tu  faces  feichcr  la  pve- 
Hiicrc  au  Soleil  toute  feule, laquelle  fe¬ 
ra  plus  exquifc:&  toutes  les  autres^  oa 
les  pourra  faire  feichcr  cnrcmMe-.Qjxe 
fi  c’eft  en  byucr,ou  bien  qu’on  au  afiai 
ï£  füudainemcnt  d’Aloes  laué,oa  le 
pourra  bien  faire  feichcr  à  petit  feu. 
Mais  quai  l’Aloes  cftorcfqucfccj  il  le 
faut  olter  de  dedans  le  pot,  &  pour  l’o- 
fier  plus  f  iciiemcn  t,ii  faut  faire  chauf¬ 
fer  le  pot  vn  bien  peu  :  &  l’ayani  oftc.ü 
faut  xafclcr  k-  dclfousjà  caufe  que  tou¬ 
te  la  craficy  ckalTemblcc^commc  nous 
voyons  qu'on  fait  aux  pains  dç  cire. 

C>3t  fi i’Aloci  n’eftpas  cnçorcs afiez 
.  -  put. 
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pur,ny  afTcz  eler  à  ta  fantafic ,  il  le  fau¬ 
dra  piler  derechef,  &  le  huer  côme  a u 
parauant  :  mefmc  fi  bon  te  femblc  eu  le 
pourras  réitérer  trois  fois  >  fi  l’ordon¬ 
nance  du  Médecin  le  portc:car  i  Aiocs 
qui  cft  aiefi  laué  tant  de  fois, perd  qua- 
n  toute  fon  acrimonie  &  fa  vertu  laxa- 
tiuc,  &  mefme  fa  chaleur, encorcs  qu'5 
icelle  h  plus  fubtile  partie  del’Aiocs 
foie  contenue ,  de  force  qu’efiant  def- 
pouülc  de  ces  qaalirez ,  li  fortifie  d  a» 
nant2gc,&  n’e'd  pas  fi  laxatif. 

Diofcoridcaûcinquicfmcliure.cn- 
feignepiufieurs  façons  de  haerlcLt- 
th^rf^e  furnotnmc  Chrifitis  ,&c  en  fon 
defiaut  i’Argiutis  ,  ou  autre ,  afin  de  le 
blanchinmaiî  on  le  peut  iaucr  comme 
les  autres  rnciaiiqurs,  afçauoic  le  pilât 
prcmicrcmentjlcpallantpar  vn  crible, 
puis  le  démenât  dans  de  l'eau  pure,  la¬ 
quelle  il  fmdra  changer  quelques  fois 

le  lailTant  rificoii^Sc  rerfaut  tout  dou¬ 
cement  i’eau ,  Se  yen  mettant  d'autre, 
comme  l’ay  dit  cy  deuant . 

La  Cadmie  pierreufe ,  pour  la  redre 
plus  dcficatiuc.Giiic  lahifoitlauerau 
cteur  de  l’elté  au  Soleil  .par  phificurs 
iours  la  broyât  en  fort  vin-aigre, ou  en 
vinquifoit  «oticrcmciat  fauue,&à© 

^  Hh  4 
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fübftancc  bien  clrrcjcommrfontcntrc 
les  vins  François ,  le  vin  d’Orléans ,  8c 
le  vin  de  Beannc,  lequel  clt  beaucoup 
plus  dfiricatif;apre5  qu’elle  eil  ainfih- 
uce,  il  la  faut  faire  fcichcr ,  &  la  ferrer 
pour  gardcr,&  d’iccllc  oq  peut  faupou 
drer  les  vlceres  malins. M  iis  felô  Dio- 
fcoridc,clle  veut  dire  iaucc  dans  le 
mortier ,  apres  qu’elle  efl  piiee,  oftant 
toufiours  l’eau,  iufques  à  ce, qu’il  n’en 
forte  plus  d’ordure  ;&  apres  on  la  met 
en  trocbifqucSjpourla  garder.  D’au¬ 
tres  la  lauent  comme  la  T utic. 

J  Le  Mâchefer ,  apres  l’auoii  pi'é,il  le 
’efpa.- 
is  les 
jour 

on  le  met  furvnc  lame  ardente, pour  le 
faire  roftir  :  dlant  ainh  préparé ,  il  fert 
pour  faire  la  compolîciô  de  Ralîs,pour 
aridlcr  tout  flux  de  fang  immodéré. 

Le  Plotiib  apres  qu’il  dl  bruflé,Tcut 
dire  laué  à  la  façon  commune  des  au¬ 
tres  chofesdurcsjou  bien  en  la  maniè¬ 
re  fuyuautc.  Mettez  vn  bien  peu  d’eau 
en  vn  mortier  de  Plomb, & la  démenés 
auecvapilô  dcplob,iufqucs  à  ce  qu’ci 
le  deuiêtic  noire,  &cômence  às’cfpcf-, 
flr,&  îors  coulés  ctfle  eau  pat  vn  linge 
trois 


faut  faire  tremper  en  vin-aigre,l 
_  cc  de  huit iouts, changeant  toi 

iours  de  vin-aigre ,  le  ncufuicmc 


Diofe. 
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trois  ou  quitte  fois,3^  lalailFcz  xa.(- 

fcoir,&lauéslafondraillcen  ca-u  clai¬ 
re, iulques  à  ce  que  l’eau  n’é  forte  plus 
noire.  Oubicnpilczàpluficurs&di- 
uerfes  fois  la  limiille  de  Plomb  ,  aucc 
eau  dans  le  mortier ,  iufques  à  ce  que 
l’eau  qu’il  faudra  fouuent  changer,  en 
forte  toute  pure  &  clerc, fans  cltie  rien 
noircie.  ,  . 

Pourlaucr  la  Tutic,onla  lie  dans 
vn  linge  moyennemét  eler  &  rare,puis 
on  la  demcine  dans  vn  pot,  rcply  d’eau 
de  pluye,ou  d’eau  de  fontaine, afin  que 
la  partie  laplus'fubtile,quieft  lapius 
necefiaire,  s’en  aille  dans  l’eau ,  &  que 
toute  la  cralfeSc  ordure  demeure  dans 
le  linge  :  puis  il  faut  laifler  rafleoir  ce¬ 
lle  eau,  5c  verfer  tout  doucement  le 
dcfrus,5c  y  mettre  d’autre  eac;&  faudra 
réitérer  le  mcfme,iurqucsà  ce  qu’il  oc 
demeure  dans  le  linge  rien  debon.Il  y 
à  bien  d’autres  moyés  de  la  lauenmais 
qui  les  voudra  fçauoir  qui  les  aprenne 
dcDiofcoride. 

Oûlaue  IcSpodiura  de  mcfmc  fa¬ 
çon, vray  cfl  qu’il  à  plus  de  cralTc  &  or- 
durctainfi  auflî  laue-on  quelquefois  la 
Cadmie  en  pierre;mais  la  Cadmie  qui 
fetrcuuc  es  fourneaux  (qu’on appelle 
Hh  î 
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communément  Tutic ,  &  mal  propre¬ 
ment  Pomphoiix  )  doit  cftre  lance  à  la 
Façon  des  autres  mctaîiqncs.  La  craiTc 
GU Piôb,  veut  eftre  lauce aurc  can  cle- 
re,  dans  le  mortier ,  &  faudra  changer 
d  eau  li  fonuent  cju’cllc  en  forte  toute 
clerc, 'ans  cfttc  aaeunenrient  iauaie  de 
la  colcur  delà  craircicclàfïit,  il  la  faut 
mettre  en  Tro ch; figues, félon  Dîolco. 

L’Antimoine ,  la  Ccrufe ,  &  i’ürain 
brufle, félon  le  mefracaïuhcur, veulent 
eftre  lauez  comme  la  Cadmia,oula 
cralTc  de  Plomb. 

AlexadtrTraliianus  enfeigne  com¬ 
me  il  faut  iaucr  le  Lapis  Lszuii ,  &  h 
pi^crrc  Arménienne,  afçauoir  en  eau 
côm une, trente  ou  quarante  fois, chan¬ 
geant  i  eau  a  chafeune  foisrpuis  en  eau 
de  BagîolTe,  ou  en  eau  Pvofe  dix  fois, 
corne  cnlaconfcdion  Aikcrmci.&és 
pilules  qu’on  fait  de  ces  Pierres. 

Oallilr.  6.  La  chaux  lauce  deux  ou  trois  fois  en 
merh.  eau  de  mer,  en  cfté,és  iours  Caniculai- 
rcs,eft  vn  mcdicawcc  fore  propre  pour 
Icsnerfspiqz,  fi  on  la  mefle  aucc  huile. 

Pour  Iaucr  le  Borrax,il  le  faut  piler, 
puisietter  de  l’eau  par  deifus  dans  le 
mortier  mclme,&:  le  bien  frotter  cotre 
lcmoitier,aucc  la  paume  de  la  main, 
&  apres 
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&:  apres  qu’i!  fera  rallîs  il  le  faut  ctvuicr: 
ce  qu’il  faudra  rciccrci  iufqucsi  taBt 
qu’il  foie  aiTcz  pur  &  net  :  cela  fait,  il  le 
faut  faire  fcichcr  au  Soleil,  &  le  fciicr 
pour  s’en  feruir  aubefoin. 

Lcprefticdc  Diane  iauoit  la  terre 
Leiuaicnc  qu’il  amalfoit  en  Epheftias, 
'ville  en  l’îflc  de  LcmnoSjCn  la  manicic 
fuyuâtc:ll  la  faifoic  deftremper  en  eau, 
&  quand  elle  eftoie  réduite  en  Limô,il 
la  demenoit  fort, puis  la  laifToit  vn  peu 
raffeoir,  &  lors  iloftoiti’eau  qui  na- 
gcoitdclTas, Scia  bouc  quife  trouuoic 
au  foQS,ilia  rccuilloitjSc  oftoicccqui 
fe  trouuoit  de  fablonncux  &  pierreux 
au  dcfrous,gardant  ôefaifant  fcicher  ce 
limon  gra3,iufqucs  à  ce  qu’il fuft  de 
la  conmlcnccde  cire  ,&  lors  il  en  fai¬ 
foic  des  pctii  Trochifqucs,fur  Icfqucls 
il  engtauoit  ic  facté  feau  de  Diane.Voi 
la  comme  Galien  renfeigne  auneuf- 
uiefmc  dcsSimples.Et  ouclqucpeua- 
pres  il  dit  :  Toute  foi  te  de  terre  fe  doit 
laucr  en  la  mel'rac  fa^on  ,  afçauoir, 
il  la  faut  prcmicrcmcnt  deilremper 
en  eau  qui  n’au  aucune  faculté  mc- 
dcciualc  ;  apres  que  le  -imon  cft  raflis, 
il  faut  verfer  L* eau  qui  cit^par  dclfus,ac 
fcparer  la  bouc  d’aucc  ce  qui  eft  fa- 
,  blooneux 
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bIoDeux  &  pierreux  qui  fe  trouuc  tout 

au  fous.Mais  pour  fçauoir  quelle  terre 

doit  cftreiaucc&  quelle  non  il  ne  faut 

aurre  mge  que  le  gouft  :  car  non  fculc- 

ment  entre  les  cfpeccs  de  terre, mais 
m..mc  des  autres  chofes,  il  s’en  trou- 
UC  qui  ne  veulent  point  eftre  lauecs: 
d  autres  le  veulent  cltre  vnc  fois  feu¬ 
lement  ,  comme  eftla  terre  Lcmnian- 
c,  autres  deu^x  fois_,comme  vne  cer¬ 
taine  terre  Enthrecnnc. 

Le  Boli  Armcny  fc  peut  bienau/Ti 
lauer  amfi  ;  toutefois  aucuns  le  laueut 
ro«  fou  en  eau  tofe.S:  le  font  fciciiet 
autant  de  fois. 

s’en  peut  bien  aulTiferuir  fans  le 

lauer  ,  veu  qu’on  ne  s’appciçoit  point 
qu  i!  ait  quelque  qualité  apparLre; 
mars  li  faitfon  operation  par  vne  fa¬ 
culté  cacbcc,&  par  fa  vertu  dcficatiuc. 

maniérés  de 

faraliou  tQv,t  enftmble. 

C  H  A  P.  L. 


tJNcores  qucplufîeors  desmcdica- 
J— »mcns  dont  nous  auons  cy-deuant 
parle  demandent  pJufieurs  fortes  de 
pfcparauon  ;  fi  cil  ce  qu’il  m’a  fcmblc 
boa 
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bonde  traiiâcrà  part  de  ceux  qui  ont 
bcfoingde  diaerfes  fortes  de  prépara¬ 
tion  tout  à  la  fois,- 

La  pierre  de  laquelle  on  fait  les  ver¬ 
res  qu’on  dit  verres  de  pierre  (  quieft 
faite  des  cendres  amaiTces  d’vnc  cer¬ 
taine  herbe  ,  qu’on  appelle  commune- 
mentSoude  laquelle  on  fiitbrufler  en 
Ynefolfe  cauce  enterre)  eftantpilee,, 
criblee  &  trêpee  en  l’eau,  de  force  que 
l’eau  palTc  deux  ou  trois  doigts  par 
delîüs ,  puis  fort  remuee ,  &  apres  ce¬ 
la  qu’on  la  lai  iTe  r’aireoir>&  ce  qui  fera 
cler  qu’on  le  lace  paiFcr  par  vn  dr-ipou 
vn  tiflu:aprcscelà  qu’on  face  fcichci  le 
cler  dans  le  four ,  ou  deuant  le  feu  ;  on 
fera  cefcl,queles  Arabes appellct  Al- 
kali,qui  eft  fort  blanc, &  qui  lcic  à  plu- 
heurs  compofitions. 

La  racine  de  Panicaut,  on  ianenio 
premietement  dehors,  &  dedans,  puis 
on  la  coupe  en  pièces  ,  Içfquellcs  on 
farcit  de  GytoÜcs  &  de  Candie  ,  &  les 
fait-on  cuireaucuas  préparent  tout  de 
mcfmc  les  :acinc5  deSatyrium. 

L’Amiiiô.fc  fait  de  fronaent  du  meil¬ 
leur  &  plus  net  qu’on  pailfp  trouuer, 
lequel  on  rompt  groiîit  remet,  puis  on 
le  fait  tremper  toute  Vue  uui^l  en  eau 
pure, 
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pure,&  rcndcmain  on  le  prefic  :&  quad 
1  Amidon  cft  raffis ,  on  verte  tout  dou¬ 
cement  Teau  qui  cftdcfTus  ,&  fait-on 
fcicher  haltiuementle  rf;fte,ou  au  feu, 
ou  au  vent ,  ou  au  Soleil ,  ou  aucc  du 
Corton ,  principalement  en  Hyuer ,  de 
peur  qu’iine  s’cn-aigritTc  :  cftant  fei- 
cKe,  il  le  faut  ferrer  en  vn  pot  bien  net 
&  bien  couuert.La  maniéré  de  le  faire 
auiourd’huy  eft  vn  peu  autre,  mais  il 
cft  de  mcfmc  vertu  &  faculté. 

On  en  peut  aufîî  fsire  aucc  Orwe, 
Ris,&  autres  Icmblables.  ^ 

L'A  garic  cftant  piic,on  le  réduit  en 
trochifqucs  lemcflanc  aucc  du  vin  de 
l’infufîon  de  Gingembre,  lefquclson 
faitfeichcr,&  les  ferre-on  pour  les  gar 
der:  &  quand  on  s’enveut  feruir,on 
les  pile  àc  les  mefle-on  aucc  le  refte. 

On  peut  mettre  en  trocKifqacs.tout 
de  mefmc ,  la  Coloquinte  &  la  Squillc: 
&  par  ce  moyen  ils  s’adouciftont. , 

Les  MyraboJans  rcçoyucnt  pluficuts 
&diaerfcs  fortes  de  preparation, félon 
que  dit  Mefucs  traittant  dcsftmples, 
cp  la  compoficioa  de  l’clcétuairc  Alha- 
ril.qu’il  appelle. 

Les  liqueurs, l’Ammoniac, le  Ga'ba- 
nttiDjlc  Sag3pcnum,rOpopanaï,&  les 
autres 
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astres  liqueurs  &  gommes ,  veulent 
cftre  trempées  en  vin, ou  vin-aigrc,on 
en  quelqu'autre  humeur  que  le  Méde¬ 
cin  ordonnera, toute  vnc  nuid, &  puis 
diffoutes  &  paiTccs  par  vn  crible  de 
foyes,afin  que  les  femcnccs,lcs  cfclats 
&  raboutteurcs  de  bois,&  autres  ordu 
rcs  demeurent  dansle  couIoirj&  apres 
tout  cela  on  les  fait  cuire,  iufqu’à  ce  q 
l’humeur  fou  ccnfumé:&  les  mefle  on 
aucc  le  refte  de  la  côpolîtion  ,  hors  du 
feu.  On  fait  aufli  tremper  le  Cotton 
dans  du  vin  de  la  decodion  des  chofes 
aromatiques, propres  au  ccrucau,ou  à 
l’eftomach,  ou  à  quelque  autre  partie, 
&  apres  auoir  trempé  vnc  nuid ,  onic 
fait  fcichcr  &  caj:dcr,&  fc  fert-on de  ce 
eotco  ainfi  préparé  au  lieu  de  drap  teint 
en  efcarlattejou  de  fa  laine,à  caufeque 
CCS  chofes  fecquicrent  quelque  chofe 
d’eftrarge  en  la  teinture. 

Aucuns  farciiTcnt CCS  mefmes  appli¬ 
cations, de  mcfmcsnaedicamcn$,&  les 
ayant  couucrtcs  d’vncofté  &  d’autre 
les  trapointent  plus  menu. 

Les  ccrucllcs  des  Palîercaux  occis 
au  printep», veulent  cftre  lauecs  le  nct- 
ticcs  D;x de ccsccrucllcSjbicn  meflees 
acccyn  iaunc  d’œuf vculct  cftre  vn  bié 
peu 
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peu  frites  au  feu  ,  &  puis  ftichees  au 
Soleil  ou  au  fea,&  y  pourra-on  adiou- 
ftetf  on  veut  vnpeU'dcMieîieftâsaia- 
fî  prep îrees,  elles  font  propres  à  rêdre 
hardis  au  iea  i^amours  D’autres  les 
préparent  de  nicfme  que  les  graiifes  & 
mouëlles. 

Le  pou’mon  de  Renard  veuteftre 
premkreméc  bué  du  fang,  puis  feiché 
a^u  four,  &  puis  ferré  pour  le  garder,  & 
quâd  on  s’'envcutferuir,illc  faut  piler, 
&  mefler  auec  le  refte  de  la  côpolition. 

La  peau  interienre  d  u  ventricule  des 
poules,  doit  eftrc  premièrement  trem- 
pce  enuiron  vnc  heure ,  dans  de  la  Icf- 
îîue  chaude, puis  laucc  rrois  foisiapres 
trempee  trois  fois  en  vin  ,  &  autant  de 
fois  lauccipuis  derechef  laucc  en  Icllî- 
ue,&  puis  en  vin  :  fînalcmct  fcichcc  au 
four,apres  que  le  pain  en  eft  tiré.Tou- 
tesfois  Galien  en  l’onziefmc  desfim- 
ples ,  tient  qu’elle  ne  fert  à  rien ,  &  n’a 
aucune  vertu. 

Le  foyc  du  Loup,  afin  de  le  rendre 
propreà  quelques  maladies  du  foye, 
on  le  Jaue  aucc  bô  vin  b  ac ,  puis  on  le 
faupoudre  auec  Santal  Cirrin  pulucri- 
2é,&  le  fait-on  feich-riaprcs  cela  on  le 
met  dâs  vnc  cfcuellc  &  i’enuironne-on 
aucc 
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auec  d'Aluine,  &  chagc-on  l’Aluine  de 
huidl  en  hnid  iours,lcmcttât  en  quel¬ 
que  lieu  fec. 

Le  boyau  de  Loup  ,  qui  eft  de  fort 
grande  vertU  contre  la  Colique,  veut 
cftre  premièrement  lauc  en  bon  vin 
blanc, puis  enflé  &  fcichc  en  lieu  qui  ne 
foitpointfuietàlafiimceou  à  la  pouf- 
fiere,  puis  couucrt  &  cnucloppé  d’A- 
luine. 

On  peut  remarquer  icy  comme  ca 
palfant,  &  tantoft  quand  il  fera  parlé  de 
la  prczurc  ou  caillé ,  qu’cnueloppcr  eft 
vne  efpece  de  préparation ,  comme  on 
le  peut  aufli  voir  enMefué  traittant  des 
fimplcs  &  des  côpofltions  en  plufleurs 
licux:mais  pourec  qu’elle  n’eft  pas  fort 
en  vfagCjie  la  laifle  cxprefTemcnt. 

On  fait  cuire  la  peau  des  pieds  &  du 
mufeaudes  boeufs  &  des  brebis,  &  la 
fait-on  cuire  longuemêt  &  à  petit  feu, 
iufques  à  ce  qu'elle  rende  comme  vn 
caillé, lequel  eltat  apres  feiché  en  quel¬ 
que  lieu  bien  aéré,  eft  fort  propre  aux 
hernies  &  defeentes  de  boyaux. 

Le  caillé  frefehement tire  d’vn  ieunc 
&  tendre  animal,  doit  cftrc  couucrt  de 
fd, feiché  au  Solei!,5c  apres  gardé. 

Pareillement  on  choifit  rn  Bouc  de 

U 
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quatre  ans ,  qui  foit  bien  fain  3c  en  bo» 
point,  lequel  on  nourrit  au  temps  des 
plus  grades  chaleurs  (  comme  és  iours 
Caniculaires  )  de  Saxifrage,  Ache,Pcr- 
fil,Fcnoil,Pouliot, Lierre,  Squinantum, 
Gcneftjherbcs  Capillaires, Oublons,  6c 
autres  herbes  ayans  vertu  de  rompre  la 
pierre ,  &  luy  fait-on  boire  de  quclojue 
Tin  qui  foit  fort  bon  &  bien  del  icat ,  le 
laiflant  paiftre  à  la  chaleur  du  Soleil, 
l’cfpacc  de  quarate  iours,  tellemct  que 
fonvrine  commence  à  deuenir  noire: 
apres  cela  il  le  faut  cfgorgcr,& recueil¬ 
lir  le  fang  qui  en  fortira,non  pas  toutes 
fois  le  premier  ny  le  dernier  ,maisfeu- 
Icmcnt  ccluy  du  milieu, &  le  mettre 
dans  vn  pot  qui  foit  net,  ou  dâs  vn  baf- 
jfîn,  eftendantau  dedâs  desfueilles  fuf- 
dites  :  &  quand  il  fora  caillé  &  fige, il  le 
faut  coupper  en  large  en  deux  prties,, 
&  le  faire  foichcr  au  Soleil  oualaLu- 
ncjmaisillc faudra  couurirauec  quel¬ 
que  linge  bien  clef,  &  le  garder  de  la 
rofecSc  delapluye. 

Qijanraux  graid'es  cllans  encores  ré¬ 
centes,  onlcs  iauc  à  diuerfos  fois  en 
eau  nette,  en  vn  pot  à  demy  plein,  puis, 
onlcs  fait  fondre  au  Soleil,  ou  tn  eau. 
chaude  en  double  vaillcau,  ou  à  la  tie. 

deur, 
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dcur.ou  bien  aux  cendres  :  &  quand  il 
y  aqaelqucchofe  de  fondu,  on  le  verfe 
en  vn  autre  pofOu  bié  on  les  peut  fai¬ 
re  fondre  fur  le  feu  ,  &  apres  les  pafTcr  Dhfctr. 
par  vn  couloir  bien  délié  ,&  les  ferrer 
pour  gaiderrSc  c’eft  ainfi  que  G  ilien  en 
la  compofiîion  de  l’emplaflre  Diacalcy 
teos.nettioitles  grclTcs  de  leurspeaux 
&  autres  ordures,  les  faifint  couler. 

Les  Cantharides,  il  les  faut  cueillir 
au  printemps  ,é:  les  prendre  aueedes 
petites  pinfetres  ,& les  mettre  en  vnc 
phiole,  puis  les  couurir  d’huile,  &  les 
hilTcr  au  Soleil ,  iufqucs  à  tant  qu’elles 
pourrilTent.Ou  bienon  les  pourra  met 
tre  en  vn  pot  de  terre  qui  ne  foit  point 

f)oifsc>  &  puis  couurir  le  potauec  vn 
inge  c!cr,&  le  bien  attachcncela  fait, il 
faut  tourner  l’cmb'ouchîure  du  pot  en 
bas,  &  reccuoir  la  fumée  de  quelque 
fort  vinaigre  qui  bouillira  au  delfous, 
juCqucsà  ce  que  les  Cantharides  foyet 
mortes  de  chalcur:puis  les  faut  cnhler, 

&i  les  ferrer. 

On  peut  remarquer  icy&  en  ce  que 
nous  auons  dit  parlant  de  laSquillc, 
qu’enfiler  cft  vne  cfpcce  de  prépara- 
tion,commc  aaffi  quand  il  cft  queftion 
li  X 
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de  garder  les  racines  aufquclles  on  a 
ofté  le  coeur  de  dedans  .-mais  elle  cft 
affezeognue  de  chacun,&  eft  biêfou- 
uent  necelTaire  pour  faire  feicher,& 
pour  bien  garder  les  fimples. 

La  chair  d’ErifTon,  de  Lion,  &  autres 
animaux ,  lefquclles  on  a  accouftumé 
de  garder  pour  s’en  feruir  en  médeci¬ 
ne, veut  eftrc  premièrement  laucc  qua¬ 
tre  ou  cinq  fois  ,  &  à  chafquc  fois  vnc 
heure, en  vin  chaud  &  bien  meur ,  puis 
l’ayant  faite  fcichcr  au  four ,  la  ferrer 
pour  garder. 

La  chair  des  Câcres  veut  eftrc  lauec 
trois  fois  en  ielfiue,  ou  en  eau  de  mer, 
iufqucs  à  ce  qu’elle  ait  perdu  famau- 
uaile  odeur,  quaci  on  la  veut  mettre  es 
antidotes  furnÔmez  Analeptiques  ou 
rcfolutifs  fccrets  ;  puis  cuitte  en  eau 
d'orge, ou  en  mcfgue  de  beurre. 

Pour  tendre  la  Cire  bien  blanche,  il 
la  faut  fondre  en  eau,&  pour  l’en  tirer, 
il  faut  plonger  des  phioles  de  verre  de¬ 
dans  ,  trempees  premièrement  en  eau. 
&  faudra  plonger  &  replonger  la  phio- 
Icjtant  qu’il  y  aura  vne  feule  goutte  de 
Cire,  &  la  mettre  apres  au  Soleil,  au 
cccur  d'efté, comme  au  moys  de  luillet, 
iufques 
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iufqucs  à  ce  qu’elle  foie  blanchie.  Ou 
bien  il  faut  lauer  la  cire  en  eau,&  cba- 
ger  &  rechanpfcr  tant  qu’elle  ne  noir- 
cilTc  plus, puis  la  faire  bouillir,  iufques 
à  tant  que  la  cire  foit  blanchie. 

Il  fuffit  de  ce  que  nous  auons  difeou 
rud«  la  préparation  desfiraplcs,  par- 
quoy  il  cil  temps  de  faire  fin. 

Fin  (Infécond  Lime. 

n  î 
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FORME  ET  MA¬ 

NIERE  DE  MES- 

LER.  LES  SIM- 

ples  pour  faire 
les  compoii- 
rions. 

hiuYS  trmftejme. 

■i  A  fin  pour  laquelle  qucl- 
!  que  chofe  fait,  efttouf- 
!  iours  plusàeftimcr  que 
I  non  pas  oe  quila  précé¬ 
dé,  &  qui  fe  fait  pour  y 
paruenir  ,parquoy  on  pourra  aifement 
cognoiftre  que  ce  troificme  liure  n’cft 
pas  feulement  plus  vtile,  tant  aux  Mé¬ 
decins  ,  qu'aux  Apoticaircs ,  mais  aulU 
plus  necclfaire  que  Icsdeux  precedens: 
car  ce  n’eftpasairczd’auoir  choili  les 
fimples 
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(impies propresà  ccftc  mabdie-cy  ,ou 
à  celle  !à  (  (inon  que  la  maladie  fut  (im¬ 
pie  ,&  pourtant  qu’elle  fe  peutgaarir 
par  vn  (impie  rcraede ,  ou  bien  que  le 
remede  qui  femblc  eftrc  (Impie  fut 
composé  de  plufieurs  ficulccs)&  de  les 
au  oit  bien  préparez,  (i  on  ne  les  met  a- 
pres  en  compofition,  par  laquelle  on  a 
fait  les  autres  deux, à  fçauoir  on  a  cîioi 
(î  &  préparé  les  (impies. 

Noftre  incêtion  donc  cfl:  d’enfeigner 
b  façon  &  manière  de  copofer  les  me. 
dicamens  :  non  pas  tous, mais  feulcmct 
ceux  qu’on  à  accouftumé  de  corapofer 
&  mettre  en  vfage  en  ccftc  ville  de  Pa¬ 
ris.  Quanta  ceux  qui  font  en  vfage  és 
autres  villes  ,  il  fera  aisé  de  les  (ubfti- 
tuer,àrexcplc  &  imitation  de  ceux  cy. 

Au  refte  nous  fuyurons  en  cefte  cra- 
<5laiion,le  mcfme  ordre  que  Mcfucs  à 
fuiiiy  :  à  fçauoir  nous  cnrci^ncrons  pre 
micrcmcnt  comme  il  faut  faire  les  con 
ditsiaprcs  les  Rcfinez.Tuleps,  &  Sirops: 
en  troifiemc  lieu  les  Eclcgmes:  pour  le 
quatrième  les  décodions  fie  infufioiis, 
i’entens  de  celles  qu’on  pradique  de 
noftrc  temps:  pour  le  cinquième  les  An 
tidotcsrpour  le  (î xicme  les  pilules:pour 
le feptiemc^ksTrochifques ;  pour  ic 
li  4 
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huitième  les  poudres;  pour  le  ncufîe- 
mc  les  huiles  .-pour  le  dixième  Jes  oa- 
guccs  :  pour  1  onzième  les  Cerats:  pour 
le  douzième  les  cmplaftrcs.  Ileft  bien 
vray  qu’en  la  dedudion  de  ces  chofes, 
nous  prendrons  bien  fouuentdes  com 
pofîtiôs  de  Nicolas  &  autres  autheuts, 
mettant  chafeuhe  en  fon  rang  ,  de  cel¬ 
les  qui  nous  font  plus  en  vfage.  Qui 
Youdray  pourra adioufter les  compo- 
fitiôs  qui  font  en  vfage  es  autres  villes: 
comme  àLyonla  conferue  de  Méthe, 
delà  Tannee commune,  d’Euphrige, 
de  Scolopcndria,de  Salette  ou  Ozeille, 
de  Glaycul,  deStechas, d’Hifopc,  de 
Saulge ,  de  Saluia  vita,  dcMyrabolans, 
de  Limons,  de  Pain  de  Cocu,  de  Ge- 
nouilletjdes  fummitez  d’Oregier,  &  de 
Courge  :  les  courges  confites ,  le  Sirop 
d’Oubelos,dc  Calamintha,  le  Sirop  v  o 
lat  auec  la  decodion  de  Courge,!  Elc- 
duaire  de  Bolo  contre  la  peite  ,i’elc- 
duaire  Indum  maius,  BElcduairc  rofa 
rumde  Mefuc,au  lieu  de  l’clcduairc 
de  fucco  rofatjvn  certain  clcduaire  Ic- 
nitifjl’elcduairc  de  Pfyliio,!’cleduaire 
letitia:  de  Galien, l’eleduairc  lætifîcans 
du  Conciliateur ,  l’Aurca  alexandrina, 
la  confedion  Anacatdine ,  la  Hiera  de 
Ruifin, 
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Ruffiojde  Logidius,dc  Hcrmes  deferi- 
pte  par  Mefué  ,1a  Rcquies  magna  de 
Nicolas, U  Rubia  Trochifeata  du  mef- 
mc  autheur ,  la  Triphera  pcrfiquc  fort 
\fitcc  és  fleures  contioues,&  la  Triphe 
ra  larraliîiefquc  ,  le  Phyloniû  pcrfiquc, 
&  le  Romain ,  &  plufieurs  autres  com- 
poluions ,  lefqueilcs  font  en  vfage  es 
autres  villes, lelqucllcs  ic  laiffe  à  vn  au¬ 
tre  à  dcrcrire,s‘il  veut- 

/.a première  feflion  ou  il  efi  traifte  des 
condits  tS'"  cenjititres.  • 

Pour  confire  les  racines  de  Panicaut ,  il  faut 
choifir  des  racines  groffes, blanches, &  tendres; 
puis  les  biennettier  dedans  &  dchors,afçauoir 
au  dedans  du  cœur ,  &  au  dehors  de  1  efcorce: 
apres  que  cela  eü  fait,  il  les  faut  tailler  en  piè¬ 
ces  de  la  grofleur  du  poucc,8c  mettre  au  dedas, 
au  lieu  du  coeur  qu’oa  en  à  oflc,vn  clou  de  Gi¬ 
rofle  Scvnpeu  de  Gingembre  ,  qu’on  pourra 
faire  tremper  premieremét;  apres  qu’elles  font 
ainfi  préparées,  il  les  faut  faire  cuire  enmefmc 
pois  de  SucrCjéc  aar  double  de  Miel  :  ou  bien  en 
troisfoisautaiitdêMielfcul  :  eftans  cuittes  on 
y  ad  ion  (le  vne  luffifante  quantité  de  choies 
aromatiques. 

,  Pourcc  que  Racines ,  ic  disdespîus 
têdrcs  qu’on puilTc  trouucr,  (ont  touf- 
iours  quelque  peu  durcs,&fi  on  les  fait 
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cuire  dans  le  Miel  ou  dans  le  Sucre  el- 
ics  deuiennencencores  plus  dures,  au 
lieu  de  s’attédrirde  meilleur  feroit  que 
apres  cftre  mondees  &  nettices,  on  les 
litcrcper  toute vnenuia dans  de  l’eau 
^ei  les  couurit  feulement ,  fur  les  cen¬ 
dres  chaudes,  lendemain  leur  faire  fai- 
fcvn  bouillon  feulement, &  de  ccl'e 
mcfmç  cau(iî  on  v^oit  qu’elle  foit  nette 
hnon  en  prendre  d’autre)  faire  cuire  le’ 
Sucreiufquesà  cequ’i!  ait  la  confndcn 
^  a  vn  elcdluairc  foiide  ,  ou  des  Peni- 
qjs.  &  lors  faut  mettre  dedans  les  raci¬ 
nes  amollies  comme  nous  auons  dit,  il 
y  faut  mettre  auiTi  des  Girofles,  ou  de 
Canche,&  de  Gingebre  fecs^Sc  moycn- 
nemenc  pulucrifez,  dechafeun  demy 
once  fur  deuxliurcs  de  confitures ,  Sc 
les  faire  cuire  vu  bien  peu ,  &  les  peut- 
on  meller  parmy ,  ou  bien  les  lier  dans 
vn  linge ,  &  les  fufpendrc  4ns  la  com- 
policioa,  fans  les  autres  chbfcs  aroma¬ 
tiques.  Celfe  mcfine  peut  cftre 
cbfcruec,quand  on  veu<  cgnflre  les  ra¬ 
cines  de  Girofles,  de  Cheruis,  de  Dau- 
cus,de  Paftcnaiilcs,d’A  che,de  Reffort, 

«  icmbbbks,à  feauoir  il  les  fautiaucr 
premièrement,  puis  nettier le  dedans 
oltantie  egeur  qui  cft  dur  comme  bois, 

&  le 
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ic  le  dehors,  les  ralclant  ou  oftaot  i’ef- 
corce,puis  les  tailler  cnpicccs ,  Icsrar- 
cir,&  finalemct  les  faire  cuire  en  Miel, 
ou  Sucre.  Qjaant  à  noftre  Acorus  com¬ 
mun,  ie  ne  fuis  pas  d’aduis  qu’on  en  la¬ 
ce  de  h  confiture,  finon  qu’il  fut  ordo- 
né  par  quelque  doile  Médecin  &bicn 
expert,  comme  i’ay  mbnftrc  au  com¬ 
mentaire  que  i’ay  lait  fur  Mefues.  Tou 
tesfois  il  y  à  aucuns,  qui  apres  auoir 
bien  nettié  les  racines,  les  font  cuire  a 
petit  feu, dans  du  Miel  efeume,  ou  dans 
du  Sucre  clarifie, qu’ils  ont  au  parauant 
fait  cuire  médiocrement,  fans  rien  fai¬ 
re  cuire  les  racines  en  eau,  à  fin  qu’el¬ 
les  ne  perdent  leur  facilite  aromati¬ 
que  :  touccsfois  lifauttoufiours  taire 
bouillir  la  racine  d’Aunce  première¬ 
ment, à  fin  de  luy  faire  perdre  Ton  amer 
tume  :  &  les  racines  de  vit  de  Chien,de 
Serpentine^d'Af  s,  d’OigDons,dc  Pou- 
reaux  &  femblabies ,  pour  ofter  leur  a- 
crimonie  :  &  apres  cela  il  les  faut  faire 
cuire  auec  le  Miel  ou  le  Sucre ,  comme 
les  autres. 

En  l’autre  compolîtion  de  Diafatyrion  il  y 
entre  ce  ques’enfuit  :  de  racines  de  panicaut  v- 
ne  liurc  ,  Icfquellcs  il  faut  faite  cuire  en  la  fé¬ 
conde  decoaion  de  pois  Ckhes  :  de  racines  de 
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ces,dc  racines  de  Serpctine.deux  onces  •  &  faut 
faire  bouillir  routes  ces  racines,  apres  les  auoÏÏ 
rie  ’  Jaiâde  va- 

re  a  petit  feu  lufques  a  tant  qu’elles  foyent  de 

Miërëfëëm  ^ 

tor ,  de  Paftcnailles.  de  Nauet ,  d’Afpcrees  de 

aiarre‘j  Canelle.de  chaicun 

quatre  drachmes,  &  mefler  le  tout  aueclc  reUe 

Il  ytautadiouAer  des  Pignolats  pelez  vneliure 

«elles  de  paffereaux  deux  onces,  Scmeflerle 

.<...  b..„  enfcmble  :  &  r„om«h.,  ' 

'“‘■'my  once 

deaurofe,6clemenerauccIcrcAc.  ^ 

Les  racines  de  RcfFort,nc fontpas 
moins  dores  que  celles  de  Panicaut, 
voire  mcfme  le  font  encoresplus ,  par- 
quojiefcroysd’aduis  de  les  faire  cui- 

te  cnIemblcpremierement.LeLaia.le 
Beurre,  &i’liuilc,  rabatent  l’acrimonie 
de  la  racine  deSerpentine.  Tu  pourras 
faire 
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faire  cuire  ces  racines ,  non  feulement 
en  lai£t  de  Vache,  mais  auflî  en  laiâ:  de 

Brebis  ,xn  laid  de  femme,  ou  en  laid 

de  Chieure,ou  d’Afncfle,  félon  que  l’in 
tention  du  Médecin  fera  diuerfe ,  mef- 
me bien  fouuentàcaufe  de  cela, nous 
fommes  contrains  d’en  ofter  les  chofes 
plus  chaudes. 

Au  lieu  de  l’huile  de  lugioline,  du¬ 
quel  on  n’vfe  plus  auiourd’huy ,  on 
pourra  mettre  l’huile  d’amandes  dou¬ 
ces, fait  comme  ie  diray  cy  apres,  corne 
en  la  compofition  du  Diafatyrium  fur- 
nommé  Analcpticum. 

La  bonne  confiftence&  iufte  efpcf- 
feur  de  cefte  compofition  eft,quâd  elle 
cft  de  la  côûftence  d’vn  cataplafmc,  ou 
d’vnc  opiate,oude  la  mouëile  de  Caife, 
ou  de  la  forditie  des  oreilles ,  ou  de 
miel  vieil,  ou  bien  efeume  ;  &  a  cela 
mefme  cognoit-on  quand  elle  cft  par¬ 
faitement  cuite,  ce  qui  cft  requis  apres 
en  la  compofition  :  car  le  Miel  &  le  fuc 
d’oiguonSifont  que  la  compofition  cft 
rendue  plus  liquide  qu’elle  n’eftoit  a- 
pres  auoir  cfté  cuitte  ,  iufques  à  vnc 

boimcconfiûencc  ,  mais  quand  on  les 

fait  cuire  apres, &  que  parlacodion 
l’humidité  luperflue  du  Miel ,  &  du  ius 
d’oignons 
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ïi  oignons  font  Confumecs ,  clic  rccoii- 
ure  fa  première  confiftence,  &  lors  elle 
cft  parfaiacment  cuite.  Pour  mcfme 
raifon  il  met  en  infufîon  ou  il  fait  cuire 
en  laift-j  les  pois  CKicheSjpour  faire  la 
poudre  qui  à  faculté  d’engrailTer  ,  & 
faire  deuenir  en  bo  point,  en  la  feaion 
huiaieme. 

Aucuns  pour  mefmc  fin ,  prennet  les 
racines  lauees,  en  quelque  temps  que 
cefoit  (car  roufîoursvne  des  racines 
crt  bien  nourrie ,  encores  que  quelque 
fois  plus,  quelque  fois  moins)  &  les 
font  bouillir  en  la  féconde  decoaion 
de  diicKes  ,  puis  les  entrelardent  de 
Girofles  &  de  pièces  de  Candie,  apres 
cela  les  font  cuire  vn  bic  peu,  en  du  Su¬ 
cre  clarifie  &  coule,  &:  en  baillent  vnc 
racine  ou  deux  quand  on  feveut  aller 
dormir,  ce  qui  n’eftpas  mal  à  propos, 
ny  fans  vertu. 

Pourquoy  nous  prenons  pîuftoft  la 
fccôde  decoaion  des  Ciches ,  que  non 
pas  la  prcmiere,nous  l’auons  dit  au  c5- 
mentaire  fur  Mefucs. 

II  dit  qu’il  faut  clroifîr  des  racines 
bien  nourries  ,  principalement  celles 
qui  font  cueillies  en  lieu  lablonneux, 
car  celles  qui  font  flaques  ont  perdu 
leur 
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ienr  vigueur. 

Il  te  faut  bien  aufli  pretire  garde, que 
tu  ne  fois  trompé  par  la  (iiucrlite  des  e- 
fpeecs  deSatyrium. 

La  fuf&fante  quantité  d.c  îaiél  di,qu« 
il  paffe  deux  doigts  par  diffus  les  raci~ 
nés  ,  que  fi  celte  quantité  cftant  confu- 
mec  les  racines  ne  font  affez  cuitcsffl  y 
faut  adioufter  d’autre  lait,  d’autre  beat 

rc,&  d’autre  Iiuile. 

l’ay  aulE  monftré  fur  Mefue ,  pour- 
quoyie  fuis  d’aduis  de  mettre  le  Bul¬ 
be  furnommé  Afcalonite ,  au  lieu  de 
rO  ignon. 

Les  Been,  &  le  Gingembre ,  doyuctiî 
cftrc  pilez  premièrement.  Se  quand  ils 
feront  à  demy  pilez ,  il  y  èut  adioufter 

les  femenccs,apres  U  faut  mettre  la  Ca 

nclic;&  fina’cracnt  la  poudre  des  Scin- 
cusfecs. 

Aucuns  font  d’aduis  de  faite  tremper 
lesPignolats  en  eau  tiède,  vne  demie 
heure  dcuant,àffa  d’ofter  Icuracrimo-^ 
nie,  mais  ü  me  ièmbl:  qu’il  n’eft  ia  be- 
foki ,  veu  que  leur  acrimonie  n  eft^  ps 
grande,  &  mefmc  il  y  en  a  qui  ontbicn 
d’anantage  d’acrimonie. 

Les  cerucllesde  paffcrcaux  doyucnt 
cftie  préparées  à  la  façon  que  nous. 

auottS. 
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auons  dit  cy  deuant  au  fécond  Iiurc,au 
mcdicamens ,  qui  requic- 
laf  ^  de  préparation  à 


».ois,  ^ 
e'efilacen-  C6vJ'cviu^<U 

L«awK-Rofft|.fe  fait  ainfî  :  on  prend  les 


(ente  dero  c  K-offtl-fe  fai 

fes  de  Me  qui  ne  font  encor  du  tout 

jes  ae  Me.  efpanmcs,&  les  fait  on  feicher  i  l’ôbre  iufauï 
fms.  ce  que  toute  l’humidité  fuperflue  foit  coSfu- 


t  . icicner a lobre, iufqu’à 

-  que  toute  1  humidité  fuperflue  foit  coSfu- 
,  ï  V  mortier  de  Pierre, 

la  plujhart  “  ^  ^omufte  on  trois  fois  autant  de  Sucre  blâc 

n'en  met  ver^f  &  [e 


Il  y  faut  mettre  trois  fois  autant  de 
Miel  ou  de  Sucre ,  comme  de  Roüs; 
comme  fi  on  y  met  deux  onces  de  Ro- 

j”  on¬ 

ces  tk  Miel  efeumé ,  ou  de  Sucre  Bien 
net  en  poudre. 

Auiourd’huy  on  appelle  Sucre  Ro- 

fat,le  Sucrcqui  eftant  âilTous  auec  eau 

de  Rofes  blachcs,ou  fuc  de  Rofes  rou¬ 
ges,  en  mefme  quantité  que  de  Sucre, 

clt  apres  cmt  en  forme  d’elcétuaire  fo- 
fide  ,  $c  apres  on  le  met  en  poudre ,  ou 
bicnonrcftend  furvn  marbre, lequel 
on omâ: premièrement  de  Beurre,  & 
quad  il  cR  prins,on  le  met  ch  tablettes,  ' 
&  i’ap 
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&  l’appelle  on  communément  Sucre 
rolate  :  tr.b'etres. 

Le  Sucre  viokefe  fait  comme  le  Rofanhor- 
mis  qu’il  faut  faire  feicher  plus  longuement 
les  violettes,  &:  à  l’hombre  ,  8t  les  laiffer  plus 
long' temps  au  Soleil  aiicc  le  Sucre  :1e  Sucre 
auec  fleurs  deBuglofle.&auecfleur  de  Rofma- 
rin  le  font  tout  de  mefmc. 

C  cit  vne  gv.inde  beftife  d’appeilcr 
le  Sueve  suec  fleur  de  Roffriann  ,  Au- 
tkofatum  :  car  Aiuhos  ne  lignifie  pas 
iculemcnt  la  fleur  de  Rofmann  ,  mais 
toute  autre  fleur. 

On  peut  aufii  faire  en  cefte  mefmc 
forte, des  conferues  (qu’on  appelle)  de 
fleur  dcPcfchier ,d’Orcngicr, de  Gc- 
ncft,dc  gcncftd’Efp3ignc,(îcMaluîr,dc 
Gaymauue,&  femblablcs  fleurs. 

Aucûs  mettent  les  fleurs  toutes  en¬ 
tières  dans  vu  pot,aucc  du  Sucre  en 
poudre ,  puis  les  mettent  au  Solei! ,  & 
eftiment  que  par  ce  moyen  les  fleurs 
>  gardtnticurs  qualîtczprtfquetontes 
entières.  D’autres  iettent  par  dclTus, 
du  Sucre  ciaiifié. 

On  fait  tout  de  m:finclcs  confer- 
ucs  de  quelques  hc:b -.s  qui  font  naru- 
rcÜeirunc  lans  füCjConimc  font  tou¬ 
tes  les  cfpeccs  de  Cip.iü  venciis ,  def- 
quclics  U..US  vfons  pour  ftiire  l’Aua- 

.  Kk 
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Icpiicum  deftilntum,  la  côfcrue  de  Cc- 
tcrach ,  de  Sak-ia  vita ,  de  Phyllitis ,  & 
fei-nblab!cr:car  on  pile  ces  heibcs  tou¬ 
tes  frefehesen  vn  mortier  de  pierre, 
auec  deux  fois  autant  de  Sucre, &  puis 
on  les  met  au  Soleil. 

teMielRofat  fe  fait  en  !a  façon  fuyuantc: 
en  prend  vnc  hure  de  fuc  de  Rôles  frefehes,  & 
dix  liuresde  Miel  bien  blanc  &  bien  net, &  qui 
foitcfcumé.êc  les  fait  on  bouillir  enfentblcen 
vn  chauderon  :  lors  qu’ils  comrricnccront  à 
bouillir, il  y  faut  adioufter  quatre  liurcs  de  Ro- 
fesfrefchcsjtaillccs  menu  auec  cifcaux,ouaucc 
vn  couteau, puis  les  faire  cuire  iul'ques  â  ce 
quclefucfoit  confijrré,Ics  remuant  continuel 
lement ,  &  les  mettre  en  vn  autre  pot  de  terre, 
&]esgarder  là  longucmenc,car  tant  plus  on  le 
garde, tant  meilleur  il  eft.  LeMicl  Violât  fc  fait 
lourde  mcfme. 

Il  faut  mettre  le  Miel  auec  trois  li- 
ures  d'eauj&i’cfcumer  médiocrement; 
apres  quand  il  bouillira  ,  il  faut  mefler 
les  Rôles  &  le  Suc,  foit  furie  feu ,  om 
hors  du  fcu;& les  lailfcrainfi  au  Soleil, 
l’efrace  de  quarante  iours  ou  enuiron; 
apres  ccla  il  les  faut  faire  cuire  iufqucs 
à  ce  que  le  fuc  foit  confumé,  &  la  cou- 
Iep.r,&  le  faire  cuite  iufques  à  ce  qu’il 
ait  la  coitiiftercc  d’vn  Sirop. 

Aucuns  chrificfitle  MiclVqaïtnd  üs 
s’en 
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s’cn  veulent  feruir  és  mcdicam  eus  intc 
rieurs;  carie  premier crt  plus  propre 
pour  les  cliftcrcs. 

LcMielmyrcinfefaicdVne  liure  de  fuc  de 
de  Myrtilles,  &  deux  liures  de  Miel,  cuits  en- 
fcmble  apedcfcu. 

Le  Miel  qu’on  fait  communément  de  Rai- 
fins  fecs,  qu’on 'appelle  paffulatum ,  fc  fait 
Raifins  fecs  nccciex  des  péris  pépins  de  dedans, 
ècmis  tremper  vingt  Se  quatre  heures  durant, 
puis  bien  cuits, Sc  forcprefliirer,  ,& celle ex- 
preflîon  on  la  fai:  cuire  iufques  à  ce  qu’elle 
£oit  de  bonne  confifteacc. 

Le  Miel  qu'on  appelle  Emblicarum,  cille 
Miel  dans  lequel  les  Myrabolans  funiommc?. 
embliques  font  confits  5c  gardez. 

Nous  vfons  de  ces  diuerfes  fortes  de  Miel, 
pour  faire  les  autres  compolî rions. 

Pour  faire  le  miel  Anacardin ,  on  pile  les  A- 
nacardi.Sc  les  fait  on  cremper  en  vne  fuffirante 
quantité  de  vin-aigre,  refpacedcfeptiours,  le 
huitiefmciour  on  les  fait  cuire, iniques  à  la  cô- 
fomption  de  U  moitié ,  5c  les  pafle-on  par  vn 
linge.Le  lue  qui  en  prouient  cuiraucc  Miel, 

*  inlqu’i  ce  qu’ilfoic  cfpez  ,  cil  le  Miel  Anacar- 
'  din.  Et  le  Marc  feiché,cll  appellé  Anacardi  pr.;- 
paré;Nieo!as.  Alexandrin  ia  Theodorcto ,  auec 
Miel  Anacardin  :  d’autres  prennent  pour  miel 
Anacardin,  ccqui  nage delTus  l’eau  quand  on 
faitcuire  les  Anacardi,  qui  rcfcmbic  fort  au 
MieL 

Quant  aux  fruits,  on  les  co.ifîc,Gij 
atccSucrCjOU  aucc  Miel;  ou  auec  irs 
K-k  A 
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deux  enfcmblc  :&lcs  confit  on  qucî- 
qucfois  tous  entiers ,  &  aucc  leurs  fc- 
mcnces  ,mais  le  plüS.fouuent  deuant 
qu'ils  foyent  parfaits, &  quelquefois 
on  ofte  les  fernences. 

De  nos  fiuids  on  à  acouftumé  de  confire 
les  pommes ,  les  poires  Mufeates  ,les  Coings, 
Pefehes ,  Abricots ,  Prunesprincipalement  les 
prunes  dattes,  les  Noix  verdes ,  les  Cerifes ,  les 
Cornes  ou Corneolles,les Raifins d’outre-mer, 
les  fiuiûsdeBerberis,  Scies  Aigras ou  Raifins 
verdstSctousceux  la  on  les  confit  en tiersjhor- 
mis  ceux  qnilbnt  gros,commcfont  les  Coings 
Sc  les  Pcfches-.lefquels  il  faut  neteier  8c  dehors 
&  dedans, 8c  les  mettre  en  quatre  quaticrs,quâd 
®n  les  veut  confire.  Mais  les  Noix  , apres  les 
auoirpelees,on  les  fait  tremper  neuf  iours  en 
eau  pure ,  8c  change  on  d'eau  trois  ou  quatre 
fois  le  iüut  ;  apres  celaon  les  fait  cuite  en  eau 
iufqu’àtant  qu’elles  deuiennent  tendres,  puis 

on  les  fait  feicher  au  vent,  O  U  entre  deux  lin¬ 
ges, 8c  les  entrelarde  on  auec  des  Gyrofles,  8c 
de  petites  pièces  de  CanelletceJafait  onles  coii 
fit  comme  les  a  utres  ftuifts. 

D’autres  fontmieux,car  ils  percent  deux  ou 
trois  fois  tout  à  rrauers  les  Noix  vertes ,  auec 
vu  fureAU,C3r  fi  on  les  perçoit  auec  du  fer,  cela 
les  rciidroit  plus  noires,  8c  les  font  tremper  en 
eau  laquelle  ils  changent  fouucnt, puis  les  font 
bou;lui;8c  quandcllesfont  deuenues  tendres, 
ils  ies  iettent  foudainen  eau  froide  :  puis  les 
ayant  tirces  dehors, ils  les  pclent  ;  8c  les  ciruyét 
au-  c  vr,  linge,  8c  les  enttclardét  de  Gyrofles  & 
depiecesdc  Canelle,8c  finalement  les  couurct 
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•de  Sucre  clarifié  &  cuit  au  parauanc,  lequel  il 
faut  faire  recuire  de  deux  en  deux  iouts ,  ou  de 
trois  en  trois  ioutN,  poureequeildeuienteru, 
vray  cft  qu'il  faut  ofter  les  Noix,quâd  on  veut 
recuire  le Sucre;&  eftant  ainfi  confites ,  elles  fc 
gardent  plus  verces,&  plus  nettes  beaucoup. 

Les  coings  parciileinent ,  apres  qu’on  les  a 
nettiez.on  les  fait  cuire  en  eau,  iufqucsà  ce 
qu’ils  deuiennenr  tendres,  &  puis  on  les  côfic. 

(^uant  à  ia façon  de  confire,  elle  cft 
fcmblablc  en  toustcaron  les  met  dans 
da  Sucre  qu’on  a  fait  piemicrcmér  ciii 
re  iufqucs  à  la  confiftcncc  de  Sirop  ,  & 
les  recuit  on  cnfemble  ,  iufqucs  à  ce 
que  le  Sucre  ait  recouurc  la  forme  de 
Sirop, car  il  s’eftoit  rendu  liquide, à  eau 
fe  de  rhumid;té  des  fruids  Meftnc  en 
la  confiture  des  Abricots,  fi  nous  voy¬ 
ons  que  le  Sucre  foit  cncorcs  apres  co¬ 
rne  rendu  cru, il  les  faudra  ofter  de  de¬ 
dans  le  Sucre, &  faite  cuire  derechef  le 
Sucre,  puis  remettre  les  Abricots  de- 
^dâsjcar  fi  on  faifo.r  cuire  les  Abricots 
^auflî,iis  deuiendroyét  durs.Nous  pour 
ronsaprendrcl.es  autres  maniérés  de 
confire  1rs  deux  fortes  de  Pefehes  ;en 
la  première  fetftion  de  Mcfjcs. 

Pour  faire  la  Gelccdc  Coings,  au  r 
cuns  prennent lî-  fuc  des  coingsûc  le  f6 1 
cuire,  d’autres  U  tôt  delà  paiae  la  plus 
liquide  du  Cotignac  :  &  pour  la  taire 
Kk  3 
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plus  rouge ,  tant  les  vns  que  les  autres 
yadiouftcntvn  peu  de  fuc  de  Raiiins 
d’üUtre-mer,ou  d’cfpine  vinette. 

Q^nd  on  veut  confire  le  coriâdi  e,il  le  faut 
neteier  premièrement ,  &  pour  le  nettier  on  le 
met  fur  vnaisbié  liffe,  &le  fecoue  onfouuér, 
tellement  que  lafemencc  la  plus  ronde ,  &  qui 
cft  la  plus  entière, roule  iufques  au  bas  (  car  on 
fait  que  Tais  pèche  vn  peu  dVn  cofté  )  mais  les 
grains  rompus, &  toutes  les  ordures  qui  font 
parmi,demeurent  pour  la  plufpartparle  che¬ 
min, ou  pour  le  moins  defeendétbié  lentemét. 
Quand  il  eftainfi  choifi,on  le  fait  tremper  en 
vin-aigre, enuirôS.  heures  fansfeu,puis  on  le 
fait  frire  Si  feichcr  au  feu;8c  pour  le  co  uurir  de 
fucrc,onprédi.liurede  cefte  feméce  &  fait  on 
côme  il  s’enfuit.  On  m^j.  liur.  d’eau  en  vn 
chauderon  garni  à’efl:am,dedàs  cefte  eau  on 
met  J.  blancs  d’œufs ,  &c  à  force  de  le  demener 
aucc  vergettes,  on  le  fait  venir  en  cfcumctôC 
lors  on  y  met  ^.liures  de  fucie,fi  le  facre  n’ell 
.pasbiennct(carquâdileft  pur&net  iin’ycn 
faut  pas  tant  ni  tât  d’eau  )&  les  fait- on  bouil¬ 
lir  cnfemble  quelque  peu,8cles  remuc-on  aucc 
i’efpatule  iufques  à  ce  q  l’cfcume  noircifle ,  cç  / 
quiaduiét  cômunément  quand  la  6. partie  de 
r  eau  efi  côrumee,6c  lors  on  le  paflTc  par  vn  cou 
loir  de  drap.Puis  on  fait  cuire  enuiron  la  moi¬ 
tié,  iufqu’â  ce  qu’il  foit  de  la  cô  fiflencc  d’vn  fi- 
ropteependât  on  tient  leCoriâdrccnvn  grâd 
baflin  de  cuiurc  ,  fut  vn  demi  tôneau ,  dans  le¬ 
quel  on  met  du  feu, afin  de  feichcr  le  coiiâdtc, 
lequel  on  remue  toufiours  aucc  la  main.  Aptes 
q  le  Coriàdre  cft  fec,on  met  de  ce  fucrc  enuitâ 
i.oncc,par  dc^Uî  wee  Y»  cuiliiçi:^  fie  U 
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«n  fort  &  longuement  aucc  la  main:  &  quand 
cefte  couuerture  eft  affez  feichee,on  y  met  d’au 
trefucre,8c  le  frotte-on  côme  deuâr,&  faut  ré¬ 
péter  cefte  befongne  iufqu’à  ccqlefucre  fois 
côfumé:&:  lors  il  faut  cuire  l’autre  moitié  du 
fticre  qui  reftoic.iufqu'à  ce  qu’elle  ait  la  côftfté 
ce  d’vn  firop,8:  flaire  tout  ainfi  que  deuant. 

Mais  pour  le  rendre  perlc{ce  qu’on  appelle 
quand  il  y  a  de  petis  grains  de  fucrepar  dellus, 
qui  reftemblent  à  petites  perles)quand  la  crou- 
fte  eft  défia  aftezefpcire-.mais  liflee  &  polie.on 
metdefluslebalïinoù  eft  le  Coriandre, vu  au¬ 
tre  baffin  percé  au  fond, dis  lequelyadufucrc 
cuit  corne  nous  aiiôs  dit, qui  coule  petit  à  petit 
côme  vn  fil,dans  le  baffin  ou  eft  |le  Coriandre , 
ôc  cependant  il  faut  remuer  côtinuellcment  ce 
baffin  du  Coriandre ,  &  ledemenerçà  8c là,  & 
pour  le  faire  plus  aifement  il  le  faut  ptedre  par 
ics  anfes  8c  le  remuer  fur  quelque  corps  rond, 
mettant  entre  deux  vn  linge  enrond;Mais  il  fe 
fera  encorcs  plus  aifément.fi  on  pend  ce  baffin 
parlcsaril'es,auecvnccordeattachee  au  plan¬ 
chera  quelque  louliueau  qui  baille  8c  haulTç 
tantoft  d’vncofté.tantoft  de  l’autre.  On  confit 
ainfi  l’efcorce  de  Candie  8c  d’Orenges. 

S’il  aduient  ou  àfiaute  de  i:iottcr,oa 
par  Ignorance,  cjuc le  fucre  le  prenne 
au  fons  de  la  chaudicre  ou  baffin, il  faa 
dra  oiter  la  fcmence ,  &  verfer  de  l’eau 
dedans  le  bnffin  ,&  le  mettre  furie  feu 
iufcju’àce  que  le  fucre  s’araoliilîc  >  & 
qu’ô  le  puifle  ralcler  auec  Tac  cfpatule 
de  fer.  Quâd  le  baffin  fera  bié  nettié,il 
faudra  ofter  l’eau  de  dedas  de  la  ferrera 
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part, car  on  s’éporrabiê  fcruirà  qlqu’v 
fage,&  efTuyer  bicolc  baflîti  aucc  vn 
linge  nct,&  lur  le  feu„&  puis  remettre 
la  fcmêcc  riedâs,  &  parachcner  ce  qu’o 
auoit  commêcé.  V ray  eft  que  tant  plus 
la  femencc  eft  menue, tant  plus  eft  clic 
mal-aifee  à  couurir  de  Sucre,  &  les 
mains  en  font  plus  olFcncecs  ,  à  caufe 
qu’elles  touchée  la  chaudière,  sas  qu’il 
y  ait  quall  rien  entredeux,  mais  quan  1 
on  a  défia  vn  peu  couucrt,  tellement  q 
la  femencc  en  eft  va  peu  cngroftic ,  il 
eft  plusaifé  àparfiirc,frottât  des  maïs. 
Nouspouuôs  mettre  en  ce  râglcsfc- 
mêccsd’Anis,de  Fcnoil,d’Ache,.lc  Car 
ni,  la  femcnce  qu’on  appelle  Côcre  les 
vers,  la  feméce  de  Pauot  b'.ac,  laqile  il 
fautprcmieremétpafier  par  vn  crible, 
cler  ou  ferré,fe!on  la  quantité  de  la  fe¬ 
mencc  ,  afin  de  le  rendre  net,  &  puis  le 
frotter  plus  craélemet  que  les  autres. 

On  peut  aufsi  couurir  toutdemef-  / 
me,maiibicnpluftoft  les  PignoIats,les 
Piftaches ,  les  Noifettes ,  les  Amandes 
dauccs,&  les  amcrcs  aufsi  quivoudra, 
maisil  les  faudra  premièrement  bien 
faire  feicher.  Pareillement  Icsicttons 
deGyrofles,  la  Caneilc,  l’efcorcc  d’O- 
rangcs,dc  Limons  &  de  Courge. 
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La  dragée  mufquce  efl:  compofec  de  poudre 
de  Gjayeuljdc  fucre ,  d’eau  Rofe,&  dVn  peu  de 
Mufe,  8cfcfaiten  cefte  maniéré  :On  meede  la 
poudre  de  Glayeul ,  comme  eftant  le  fonde¬ 
ment  de  la  compofition,  dans  la  chaudière  ou 
balïin ,  &  l’arroufe  on  auec  vn  bien  peu  de  fu- 
cre.Sc  les  demefle-on  bien  :&  quand  ellecft 
amaflee  en  partie  en  petis  giains,&:  l’aptre  par¬ 
tie  en  gros, onia  paiïc  par  vn  petit  crible,  & 
choifit  onccquiefl;p3{rc,&:(ibelbin  fait  on 
le  couure  derechef,iufques  à  ce  qu’il  foit  rond 
&de  la gtoffeurdelafemeiicedc  Paiiot.mef- 
me  aucuns  pour  auoirpluftoft  fait,mctcét  la  fc 
méce  de  Pauot  au  lieu  de  la  poudre  de  Glayeul: 
cela  eftant  fait  on  diftbut  le  Mufe ,  auec  vn  bié 
peu  d’eau  rofe,côme  s’ilyavnc  drachme  de 
Mufc,on  y  met  demi  once  d’eauRofc,&  le  mef 
Ic-onauec  vn  peu  de  fucre,  duquel  on  fait  la 
derniere  couuerture.  Aucuns  ne  font  autre  cho 
fc  qu’enterrer  vne  boite  de  Mufe  dans  vn  mon 
ceau  de  cefte  côfiture  pour  deux  ou  trois  iouts 
feulement,afin  qu’elle  préne  l’odeur  du  Mufe, 
fans  qu’il  feconfume  rien  de  la  fubftice,pout 
le  moins  qu’on  puifle  apperceuoir. 

,  Lafe<9nde  feClion  des  Effinez, 

I  fSt  Sirops. 

que  nous  appelions  Reflué,  &  les  Latins 
Sapa.n'cft  autre  chofe  qu’vn  fuc  purge  par 

nous,&quc  nousfaifons  cfpclïîr.ou  à  la  cha¬ 
leur  du  foleil, ou  du  feu. 

De  noftrc  temps, on  ne  fait  autre 
Refmé  que  de  Raifms  blâcs  bic  meurs, 
Icfqucls  oa.  fait  cuire  en  vne  chaudière 
Kk  5 
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fans  mettre  aucune  humeur  parmi 
puis  on  les  paiTc  par  vn  linge  &  les 
preffe-on  bien  fort  :rcxprcJ(non  on  ia 
fait  cuire  iufques  à  ce  qu’elle  ait  la  cô- 
Éftence  de  micl.Aucuns  pour  le  mieux 
garder  y  adiouftent  pareille  quantité 
de  fucrerily  en  aauffi  qui  en  font  de  rai 
fins  noirs. 

Lelulep  rofatfe  fait  âucc  pareille  quantité 
d’eau  rofe  &  de  fucre,  cuits  enfemble  iufques  à 
ce  qu’ils  approchent  de  la  coufiftence  de  Sirop: 
ou  quelque  peu  moins,principalement  quand 
on  s’en  veut  feruir  foudain ,  ou^qae  Ictcmp» 
n’eft  pas  fort  chaud. 

Lelulep  violât  fc  fait  de  l’eau  diftilee  des 
fleurs  &  fueilies  delà  Violette  de  Mars,  auec 
pareille  quantité  de  fucre,  cuits  cnferr.ble  iuf¬ 
ques  à  ce  qu’ils  foyent  plus  cfpez  qu’vn  apo- 
zemc,&  moins  cfpez  qu’vn  firop:  car  tant  plus 
il  fera  cuit, tant  plus  longuement  il  fe  gardera, 
mais  il  ne  fera  pas  fi  plaifant. 

On  faitlcs  luleps  quand  la  nccelfité 
le  requiert,  que  fi  on  ne  les  peut  faire, 
cnvfedefirops  en  leur  licu.Or  d’au  tac  I 
qu’on  ne  diftilc  pas  les  Violettes, nous 
faifons  le  lulep  violât  de  l’infufion  des 
Violettes  feichcszaucucs  fjnt  dilhlicr 
le  marc  de  l’infufiô  des  Violettes, qu’o 
fait  pour  faire  le  firop  violât  de  plu- 
ficursinfufiôs,aprcsi’auoir  vn  bien  peu 
çxprinic,&  de  cc  qui  enfort  ils  fôt  Icut 
lulcp 
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lulcp  Yioiat ,  mais  ce  n’cft  quVn  abus 
&ir.cfchanccic. 

Lamuierc  de  laquelle  lesfirops  fonc 
compofcZjcft  toute  prinfc  d^s  piantesî 
côme  entre  les  racines.lcs  racines  d’A- 
ckejdePcrfibde  ïenoil,  d'Afperges,dc 
Rufcus,dc  Cicorccjde  Endiuie,dc  Gla 
yeul,  dePyrethre  ,  d’Efpinc  blanche» 
d’Efpinc  Arabiquc,de  Rcgahire,de  Po- 
lypode,d’Agaric,dc  Rhabarbe  ,d’£llc- 
borc  noir ,  de  Cabaret ,  de  Galanga,  5c 
de  Gingembre. 

Les  herbes, comme  les  deux  Buglof 
fcs,l’Hyffoppc,la  Menthe, Is  Calamcnc, 
l’Eupatoire,l’Aluine,le  Capilii  veneris 
blanc,  l’Origan  ,1c  Thim ,  laTigncdc 
Thym, la  Cufcuta,  l’Ozeille ,  la  Eume- 
tcrrCjla  Gcrmandrce,le  Chamcpytis,& 
le  Folium. 

Pareillement  les  fucs  de  plnficurs  de 
ces  herbes, merraement  delà  BoglclTc, 

,  de  la  Mente, de  i’Euparoire,dc  l’Ozeil- 
lc,de  la  Eamctcrre  ,  de  l’Endiuic  5c  du 
Pourpier. 

Des  fruidls, comme  fonr  les  Pomes, 

Poires, Coings, Courges, Grenades, Ci- 
trons,Pruncs,Dâttes, Tamarins, Mira- 
bolâs,Scbcftc,ïuiubcs,Eigucs,Raifins 

fccs  mondez,  teftes  de  Pauot  blanc, 
noie 
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noir  ou  rouge ,  &  les  goulTcs  de  Sené. 
V.  ay  cft  que  de  plufieurs  de  ceux-cy 
on  prend  le  fuc  feulem  ent,  principale¬ 
ment  des  PÔmes, Poires, Coings, Cour¬ 
ges, G  renadcs,Citrons  (&  les  efcorces 
de  ceux-cy  aufli  )  desRaifîns  verds& 
meurs,  le  bon  vin  blanc,  vieil,  odorat, 
le  vin-aigrc,&  le  vin  cuit  ou  refîne  Pa  - 
rcilleméc  le  ius  des  Myrtilles,  des  Pru¬ 
nes  ,  Pefehes ,  Raifins  d’outremer  ,  de 
Bcrberis,  des  Cannes  de  Sucre,  le  Su¬ 
cre,  &  les  Penides  &  leurs  femblablcs, 
comme  font  la  Manne ,  le  Miel  cru,  & 
le  Mielqu’ona  cfcumcencuifant. 

Des  icmcnces,  celles  de  Coings,  de 
Melons,  de Pauot  blanc, ou  noir  ou 
rouge, de  Laiéluëjdc  Pourpier,d’Achc 
de  Pcrfîl,  d’£odiaie,de  Fenoil,  d’Anis’ 
de  Lcuefche,dc  Daucus,dc  Carui,tou 
tes  les  cfpecesdcPoyurc,Ie  Cardamo- 
mum,l’0;,gç,'a  femencc  de  Maiue,  de 
L!n,&  deFœnugrer.  I 

Des  fleurs,  IcSafFran,  les  Rofcjs,  les 
StocchaSjle  Schœnanthos, 

1  Epithymc,ia  Cufcutha,  le  Nard  indr- 
qae,ics  Gyrofles,la  gomnac  Arabique, 

Je  Diagragant,Ie  M.ilhch,&  la  liqueur 
dcIaScammoncc. 
ft  outre  ccux-la  ,  on  y  mer  le  plus 
foauent 
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fouucnt  d’eau  de  fontaine  pure  &  qui 
point  bouibeufe  ny  limonncufc, 
&qui  eft  fans  aucune  qualité eftrâge^ 
quelquesfois  on  y  meta  caudepluyc: 
&;y  m:c  onces  eaux  ,afin  que  les  Am¬ 
ples  luy  CQjmmuni<]uent  leur  vertu  & 
faculté  en  cuiiant,  ouïes  faifarttrem- 
per  ou  infurer\dedâ5j&  puis  qu’celles  le 
communiquer. t  aufsi  au  fucrctou  bien 
afin  qu’on  puiîTc  fait  e  cuire  le  medica 
ment  plus  loogucmentjtcilement  qu’il 
perde  fa  qualité  eftrange>&  en  acquiè¬ 
re  vnetoute  r.ouuelk  :ou  bien  afin  que 
les  fil  opss’cfcumcnr,clarificnr, coulent 
&  diilribuêt  par  le  corp«,  plus  foudaîo, 
&  qa  ilsfoyét  plus  plaifans  à  ceux  qui 
en  vfent. 

Au  lieu  de  Tenu  nous  mettrons  bien 
fouuenilcsfucs,mais  lors  il  faut  cla¬ 
rifier  &  purifier  les  fucs  en  la  manière 
fuyuante. 

,  Les  fîics.  doncfoit  des  fruiéls  foit 
des  herbes,  ^dcfqueis  on  veut  faire  des 
firops,  veulr  m  eftic  cuits  deux  fois,  la 
première  iufques  à  la  moitié  comme 
leSiropdePomis,&  prcfquc  tous  les 
autrcsrquclquesfois  neâtmoins  on  les 
fait  cuire  iufques  à  ce  que  le  tiers  feu- 
Icmentfoit  confumé ,  comme  le  firop 
aigre  de  fuc  de  Citron, &  l’aucic  qu’oû 
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fait  du  ius  des  früidsiSc  d’autres  on  les 
fait  feulement  bouillir  iufcjucs  à  ce 
qu’vnc  liure  fohcofumee,  corne  au  fi- 
rop  qu’ôapcilcde  Bizadisiapres  qu’ils 
fontainfibouillis,  on  les  couIe,&lcs 
lailTc-on  repofcc  &  rafleoir  ,  les  yns 
deux  ioursdcs  autres  trois.'îcs  vnsplus 
les  autres  moins,  iufqucs  à  ccq  la  craf- 
fe  &  ordure  foit  ailée  au  fons,&:  q  le  re 
ftc  foit  fubtil,clcr  &  pur:&  puis  on  ver- 
fetout  bellemêt  envn  autre  pot  ce  q  cft 
çlqr  par  deflus  ,  le  faifant  palTcr  par  va 
couloir,  &  le  fait-on  apres  cuire  aucc 
du  fucrcjiufquesà  ce  qu’il  foi:  en  firop. 

Or  entre  les  fucs ,  les  vns  fc  rafïïcnt 
pluftoftjlcs  autres  plus  tard, les  vns  ont 
beaucoup  de  f5drai}Ic,lcs  autres  mois 
corne  on  peut  voil  es  vins  (qu’on  peut 
bien  nôbrcr  entre  les  fucs)&  es  vrines: 
car  ies  vins  blancs,d’autât  qu’ils  n’ont 
point  bouilli, ils  ont  beaucoup  délié; 
mais  les  rouges  pourcc  qu’en  bouillif- 
lant  ont  beaucoup  perdu  de  leur  craffe 
n’ont  pas  beaucoup  de  liedes  vins  clc- 
rcts  font  côme  entre-deux,  Ainfiaufli 
les  fucs  de  P5mcs,dc  Coings,  &  de  Li- 
môs,s’cn  vont  vac  bonne  partie  en  lie; 

Iç  fuc  de  Grenades  n’en  a  pas  tâc.tcllc- 
«Bcntq  ceux  U  ont  enuirÔla  fiiiefme 
partie 
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partie  de  fondraille,  &  ceux-cy  enuirô 
la  huiticÛRc,  c6me  il  fc  peut  voir  ciai- 
rementen  la  côpofitiô  du  firop  aigre  de 
Citrons.  Apres  cela  on  les  fait  cuire  de 
rechef  en  Sirop ,  auec  prcfquc  pareille 
qualité  de  fucrc,ou  peus’en  faui;c5me 
s’il  y  a  quatre  ou  cinq  iiurcs  de  fuc  pa¬ 
cifié, on  y  mettra  trois  ou  quatre  liures 
dcfucre.commeauSirop  dci'ucdePô 
meSj&defuc  de  Courgesfept  liures, de 
fucre  cinq  liurcs:au  firop  qu’on  fait  de 
fuc  de  CitrôSjfur  dix  liures  d’humeur, 
on  met  8. liures  de  fucre;toutesfois  on 
met  beaucoup  moins  de  fucrc  bic  fou- 
tient  que  non  pas  de  iuSjau  firop  aigre 
de  PomiSjCÔmc  au  firop  Saporis ,  il  y  à 
enuiron  fix  liures  de  fuc,&  troisliurcs 
de  fucrc  fcuieinent;&aü  firop  d’cfcor= 
çe  de  CitrôjOn  fait  cuire  trois  liures  de 
dccodion  auec  vnc  liurc  de  fucrc. 

Mcfmc  au  firop  aigre  de  Coxgs,pour 
onze  dures  de  Suc  ,  on  met  feuieraent 
'deux  hures  de  facre  Qj^clqucfois  aufli 
la  quantité  du  fucre  clt  incertaine,  co¬ 
rne  il  fc  peut  voir  au  firop  aigre  du  fuc 
des  fruiftsjcnlacompofition  duquel  il 
faut  cuire  trois  Uuresde  fuc,aiicc  deux 
liures  de  iulcpjOU  plus  ou  moins. 

Encorts  qu’en  vn  firop  entre  quclq 
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pcu  de  Manne  ,  il  n’y  faut  pas  moins 
de  Sucre  pourtant^comme  au  Sirop  ai¬ 
gre  ex  manna, auquel  cntretrois  onces 
de  Mane,  quatre  fiurcs  de  fucs,&  trois 
liurcs  de  Sucre. 

Toutesfois  en  la  compofîtion  du  Si¬ 
rop  de  Cannis  fachati ,  on  met  bien  le 
fuc  desCanes  de  Sucre, ou  les  penides, 
au  lieu  du  fucre,finô  q  qlcun  voulut  di 
re, qu’au  lieu  de,aur,il  faut  qu’iiy  air, êc, 

Voiiemefmc  ileft  fort  bon  démet¬ 
tre  vn  luiep  cler  &  bien  net  &  purifié, 
au  lieu  de  fucrc,piincipalemétésfirops 
^aits  dcfucs  froids, ou  aromatiques, c5 
menousYoyonsquc  Mefuesfaiten  la 
compofition  du firop aigre  defuc  des 
fruids,&  au  firop  d’clcoi  cesde  Citron. 

Quant  au  fucrc  onchoifitdu  meil¬ 
leur,  &  le  fait- on  cuire  aucc  pareille 
quantité  d’eau,on  le  purifie  aucc  blanc 
d’œufjf/:  après  qu’il  cil  touléjonle  fait 
derechef  cuire  ,  iufqucs  à  ce  qu’il foit, 
de  la  cÔfillécc  des  Pcnides,ou  du  fucre 
RolatjOU  d’vn  elcéluaire  folidetquand 
aux  fucsincôâriét  qu’ils  font  extrards, 
fans  les  rien  faire  cuire  ,ny  couler, oy 
l’affoiTjOnks  faitpaiTcr  parrcfcurac  q 
Je  fucrc  a  l-dlîé  das  le  couloir,  &  par  ce 
moyen ’e  fdc  qui  en  coule  eft  bien  fort 
put 
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pur  &  cler,lequclon  mefle  apres  en  cf- 
galc  quantité ,  auec  le  Sucre  cuit^com- 
nie  nous  auons  dit,vcrfant  petit  à  petit 
&  remuant  coufioursaucc  vn  bafton, 
comme  on  fait  es  eleduaires  foli<lcs,& 
M-cfues  appelle  cela  vn  Iulep,&  c’eft 
ainfî  que  pl  uficurs  font  auiourd’huy  ,le 
Sirop  aceteux  fimplc  de  Melues,&  l  O- 
xifacbarum  de  N icolas,  &  pluüeurs  au 
très  Sirops  compofez  de  fucs  ,  à  fin  di- 
fent  ils,que  leur  vigueur  demeure  plus 
entière  ,  &  qu’ils  ne  fc  candifTcntpas  lî 
toft:pour  à  quoy  obuier,aucûs  y  méfiée 
vn  bien  peu  de  Miel  :  laquelle  façon  4c 
faire, ic  trouue  bonne, pourucu  que  les 
Sirops  fe  puifTcnt gardcf  fans  moifir  ou 
chanfir ,  pourraifon  de  la  crudité  des 
fucsjce  qu’on  cuitera  fi  on  les  tict  quel 
que  temps  au  Soleil ,  laquelle  maniéré 
de  cuire  fertplus  en  cecy  ,quc  non  pas 
celle  qu’on  fait  au  feu.  C^ucfionluit 
cefte  façon  de  faire,  au  fuop  aigre  de 
'  Citrons,  de  Limons ,  &  aceteux  fimplc, 
ils  feront  fort  blancstiuais  les  Sirops  de 
Grenades  ,  de  Ribes,  &  de  Berberis ,  à 
caufe  qu’ils  doyucnt  cftrc  rouges ,  il  ne 
les  faudra  pas  demener  fi  longuemêt, 
à  fin  qu’ils  ne  perdent  leur  belle  cou- 
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Quelquefois  on  mefle  le  Sucre,&  des 
penides  cnfemble/comme  au  Sirop  de 
Pauot  qui  fert  contre  les  Catarrhes, il  y 
entre  de  Sucre  Sc  de  penides  de  chacun 
quatre  onces,  fur  demie  hure  de  deco- 
élion  :  &  au  Sirop  de  Pauot  qu’on  fait 
contre  la  toux,  il  y  entre  de  Sucre  &  de 
penides,  de  chafeun  huid  onces ,  en 
deux  dures  de  decodiô  :  vray  cft  qu’ea 
ce  Sirop  le  Sucre  cft  bic  en  petite  quâti 
té.comme  au  Sirop  de  Capilli  veneris, 
où  entre  de  Sucre  clarifié,  &  d’eau  de 
capilli  veneris, de  chafeun  huid  onces, 
auec  deux  Hures  de  decodion. 

Oronlesfaitcuire  pluftoftenvn  pot 
de  terre  verny ,  que  non  pas  de  cuyure 
eftamé  :«Sc  à  petit  feu  de  chai  bon,  ou  à 
petit  feu  c'er,r3ns'fumicre,merme  il  eft 
bon  que  les  charbons  foycnc  du  tout 
aluraez,auant  que  mettre  le  pot  fur  le 
feu'.ques’ilyfautdauantage  de  char* 
bon, il  faudra  predre  de  ccluy  du  foyer, 
qui  eft  défia  à  demy  bruflé  (  c6mc  nous  ' 
auons  dit  au  troifîcme  Hure  de  la  Mé¬ 
thode ,  de  compofer  Icsmedicamens) 
depeurqu’y mcttatdenouueaux  char 
bons ,  la  compedîtion  n’en  tire  quelque 
mauuaifc  qualité  à  caufe  de  leur  odeur 
It  vapeur  mauuaifc. 

Oa 
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On  fait  donc  cuire  les  Sirops,  iur^ues 
à  vnc  infte  confiftence,  ou  bien  iulqu'à 
ce  qn’en  prenant  vnc  portion,  &IIa  laii- 
fant  refroidir'.,  elle  file  entre  les  doigts, 

&  mifc  fur  vn  marbre ,  ou  fur  vn  plat, 
s’arrefte  &  ne  coule  pointiou  bien  qu’il 
demeure  de  l’humeur  qu’on  y  a  mis, 
foit  dccoftion  ou  fuc,enuiron  deux  on 
cespour  liure  de  Sucre:  ce  qui  fe  pour¬ 
ra  aifemcntcognoiftrc  par  le  nombre 
&  façon  des  bouteilles  qui  fe  ferot  en 
bouillant: car  tant  qa’il  y  aura  beau- 
coup  d’humeur  il  ne  fe  fait  qu’vne  bou 
teille  au  milieu  ,qui  cft  fort  grofic  ,  & 
quelques  petites  à  l’entour  :mais  quâd**’^‘^r* 
il  approche  d’eftre  cuit  en  Sirop  ,  au 
Heu  de  la  grolTc  bouteille  qui  fe  yoyoic 
au  milieu,  il  s’en  fait  plufieurs  par  tout 
qui  font  de  moyenne  groffeur. 

Quant  aux  Sirops  qui  fc  fout  de  dc- 
co61ionS3&  non  pas  de  fucs,  par  chaicu 
.ne  liure  de  Semences ,  au  F^acines ,  il  y 
faut  quatre  liurcs  d’eau, ou  enuiron 
pour  quatre  poignées  d’herbes  fei- 
chesdcui  liurcs d'cau,&  fi  elles  l'ont 
TtrdeSjil  y  autalalTez  d’vne  liure:  quant 
aux  autres  fimples  qui  y  peuuêt  encrer, 
pourcc  qu’ils  font  en  petite  quâtitc,  on 
n’y  a  pas  grand  cfgard:toutesfois  Rc- 
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fues  en  la  composition  du  firop  Aecto  • 
fus  auec  racines, fait  cuire  vne  iiure  tat 
de  racines  q  de  femenccs,  en  dixliurcs 
dcaujiufqucsàlaconfumption  de  la 
moitié. 

Pareillcmenc,quaDd'iI  faut  cuire  d’or 
geou  quclqu’autre  chofe  longueraét, 
ou  il  le  faudra  tremper  à  part ,  ou  bien 
il  faudra  augméter  la  quantité  de  l’eau, 
de  tant  plus  qu’il  le  faudra  faire  cuire 
longuement  :  &  pourtant  s’il  faut  faire 
cui^c  des  chofes  feiches,  rares  &  gluau 
tes, il  faut  augmenter  la  quantité  d’eau, 
comme  au  Sirop  d’Hyfope ,  &  de  luiu- 
bes ,  ou  autrement  il  ne  fe  pourra  cou¬ 
ler  :  finon  que  tu  fî/Tcs  cuire  ces  chofes 
giuanres, lices  en  vn  linge,  apres  que  la 
decoétion  fera  coulee  :  ou  bien  que  ta 
tires  le  mucilage  de  ces  chofes,  auec  y- 
nc  partie  de  ladccoaion,&  puis  que 
tu  le  méfies  auec  le  fucrc ,  lors  qu’il  cft 
prcfquc  cuit: car  qui  feroit  cuire kes 
chofes  gluantes  parmylc  refte,  feroit  ' 
que  la  dccodionncfc  pourroit  couler, 
acaufequepar  leur  fubdance  gluante 
&  emplaitiqüc,eiles  cflouppent  le  cou¬ 
loir, 6c  girdcntque  la  decoéHô  ne  peut 
pafTcr.  Iladuicri!  le  merme  inconuc - 
nient  fi  on  y  met  des  Peaides  faits  de 
quelque 
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quelque  fucre  gras,  mal  net,  auec bon¬ 
ne  quantité  d’ Amidon.  Aucuns  ticnnec 
que  pour  chaque  liorc  de  medicamcn» 
qui  peuuent porter  rnc  longue  coéliô, 
il  y  faut  fix  liurcs  d’eau ,  &  en  ceux  qui 
veulent  eftrc  le  moins  cuits, il  y  en  faut 
vne  liurc&  demie  ,  &  pour  ceux  qui 
font  moyens, trois  liurcs. 

Il  faut  donc  premicremêt  choifir  les 
fimples  ,  &  les  mettre  en  des  petis  cof¬ 
frets  de  papier  chacun  à  part  :  &  s’il  cft 
befoing  de  faire  tremper  quelques  vn« 
ou  pluucurs  à  part ,  deuant  que  faire  la 
decoâ;ion,il  les  faudra  faire  trcnîper,& 
quant  à  ceux  qu’on  veut  faire  cuire  ,  il 
les  faut  mettre  dans  la  chaudière ,  lors 
que  l’eau  cftdcfia  chaude  ,  mais  non 
pas  bouillante ,  &  faut  mettre  premiè¬ 
rement  ceux  qui  font  difficiles  à  cuire, 
ou  qui  endurent  bien  d’ellrc  cuits  lon¬ 
guement  fans  perdre  leur  vertu ,  com- 
ipc  font  le  plus  fouucnt  les  racines ,  lc« 
femenccs,lcs  fruids  &  les  cfcorccs  des 
bois  :  apres  il  y  faut  mettre  ceux  qui 
font  moyens  ;&  finalement  ceux  qui 
pour  la  tenuité  de  leur  fubftance,  ou 
débilité  de  leur  force, perdent  bien  toft 
leur  vigueur, cncorcs  qu’on  ne  les  face 
««ire  que  mcdiocrcmct  :  ce  qui  fe  peut 
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cognoiftre  à  ce  qu’ils  perdent  bien  toft 
leur  odeur,  leur  faneur  &  naïfiic  cou¬ 
leur.  Vray  clique  la  couleur  vei^de  es 
Capi!livencris,& la  couleur  rouge  és 
luiubcs,  s’augmente  pluftoft  que  dimi¬ 
nuer  quand  on  les  fait  cuire,àcaufc 
que  la  couleur  rouge  eft  fort  mcflce 
parmy la fubftance  des  Iuiubes,&  les 
CapilÜ  veneris  font  toufîours  verds; 
mais  il  a  elle  parlé  alTez  au  long  de  tou 
tes  ces  chofes  au  liure  precedent ,  trai- 
tans  de  l’vfage  &  maniéré  de  cuire.  Ce 

Î tendant  que  ces  chofes  bouilliffent  fur 
CS  charbons  ailunaez,!!  faut  racler  l’ef- 
cume  qui  vient  au  deffus  auec  vne  ef- 
cumoire  ou  cuillier  percé, &  quant  aux 
Cmples  qui  font  pefans ,  il  les  faut  rele- 
uer  auec  vnccfpatulc,  à  fin  que  tou- 
chans  au  fonds  ils  ne  bruflent ,  &  ceux 
qui  par  leur  legereté  nagent  dclTus,  il 
les  faut  plonger,  afin  qu’ils  cuifent ,  & 
que  l’eau  attire  leur  vertu.  Et  quand  le 
tout  fera  aficz  cuit  (qui  pourra  cftrc 
dans  vne  heure)  &  que  les  mcdicamcs 
auront  laifsé  leur  vertu  autant  qu’il  eft 
bcfoin,cn  l’eau  laquelle  fera  affez  dimi 
cuce  (  ce  qui  fccognoiten  pluficurs 
fimpics,  quand  ils  ont  perdu  leur  gouft 
ttatureljSc  fontdcttcnus  infipides  com¬ 
me  cao) 
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me  eau)  il  les  faudra  retirer  du  feu  ,& 
s’il  ce  femble  bon,  tu  les  pourras  vciTer 
en  vn  autre  badin  d’eftain  ou  de  cuy  ure 
parny  d’cllain,  &  les  bien  couurirauec 
vn  plat  net, 8c  IcslailTer ainlî  tremper 
cinq  ou  fix  heures  ,  toute  vnc  nuid,ou 
va  iour,plns  ou  moins.Ccla  eftât  fait, il 
les  faut  remettre  vn  bien  peu  de  temps 
fur  le  feu, pour  les  faire  refehauffer  feu 
lement,8clorsil  les  faudra  pafler  par 
rcd:amiae,&les  exprimer. 

Dans  l’expreflion,  ou  loin  du  feu,  ou 
pluftoftfur  le  feu,  il  y  faut  mettre  deux 
blancs  d’œufs, fur  huid  ou  neufou  dix 
liuresdc  dccodion,&  les  bien  battre 
auec  des  vergettes  longucmét,  iufque» 
à  ce  qu’elle  efeume  bien  fort  :  &  incon¬ 
tinent  il  faut  mettre  dedans  le  fucre  en 
pièces, ou  ïes  Pcnidcs.ou  le  miel,  &  pa- 
rciliemêt  ce  qu'on  pourroit  auoir  mis 
en  infuhon  à  part ,  ou  diffous  :  comme 
les  Tamarins,laCaire,&  l’Agaric. Apres 
il  les  faut  faire  bouillir  iufqu’à  ce  qu’ils 
s'en  aillent  quafi  pardeffus,  &  qu’en 
foufflant  vn  peu  rcfcume,la  dccodion 
apparoilTc  clerc  au  dclTous.  Lors  tout 
chaud  comme  il  cH,  il  les  faudra  palTer 
par  vn  couloir  de  laine  bien  net ,  mef- 
mement  fi  la  decodion  cft  gluante  :  il 
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fcrabonaullî  de  remettre  dans  le  cou¬ 
loir  ce  qui  cftoit  pafsé  premièrement, 
ou  bien  qui  voudra,  paifer  le  tout  deux 
ou  trois  fbis,&  changer  à  chacune  fois 
de  couloir,  fi  on  voit  que  le  premier 
foit  falc  :  car  les  chofes  qu’on  coule 
ainfi  chaudement,  ne  font  pas  fort  net¬ 
tes  cftans  paficcSjà  caufe  que  la  cha¬ 
leur  les  rend  plus  fubtiles  :  n>ais  fi  elles 
n’ont  aucune  vifeofité  ,  on  les  pourra 
JailTcr  vn  peu  refroidir,  auant  que  les 
couler.  On  pourra  aulfi  exprimer  tout 
doucement  le  drap,  afin  qu’il  n’y  de¬ 
meure  riendcbon,nyparmy la  crafic 
aufli,  il  ne  le  faut  pas  toutesfois  prefler 
fi  fort  que  l’ordure  palTe  aufli,  car  fi  ce¬ 
la  aduient  il  la  faudroit  couler  dere¬ 
chef.  ejuand  le  tout  fera  bien  ncttic,  il 
faudra  nctticr&bisn  fcicherlc  chau- 
deron  ,  &  remettre  la  colaturc  dedans, 
&  la  remettre  fur  le  fcu,&  la  faire  cuire 
iufqu’à  tant  qu’elle  ait  la  côfiftcncc  de 
Sirop ,  ou  iufqucs  à  ce  qu’il  ne  demeu¬ 
re  que  deux  ou  trois  onces  de  dcco- 
ftion,pour  chacune liurc  de  fucrc. 

M  us  s’il  y  faut  par  ncccflué  faire 
cuire  quelque  chofe  mucilagincufc, 
comme  font  les  fcmcnccs  dc'Mal  ue,dc 
C©iing*,dc  Lin, de  f  cnugrcc,  le  Maftic, 
la 
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la  Gomme  Diagragant, la  Gomme  Ara 
biqae,5£  autres-.il  les  faudra  lier  das  tu 
linge  cler>&  les  faire  bouillir  aùec  le 
relie  ,  apres  que  la  decodion  fera  cou¬ 
lée,  les  anachant  bien  aucc  vu  long  fil 
Si  bien  fort.  Aucuns  les  font  cuire  Icu- 
lement  deuant  que  clarifier  la  deco- 
dion  :  d’autres  deuant  Si  apres  aufli. 

rinalcmcntla  dccodion  eftantpar- 
faitte, aucuns  açrcs  auoir exprimé  le 
neud,  le  iettent  la, Se  d’autres  le  lailTent 
encores  tremper  vn  peu  de  temps  en  la 
decodion  ,  mais  il  me  fcmble  qu’ils 
B’ont  point  de  raifonde  ce  faire,  rcu 
qu’elles  ont  laifsc  toute  leur  vertu  en 
la  decodion ,  fans  qu’il  y  en  demeure 
point ,  comme  aufïi  quand  on  fait  ce 
neud  des  chofes  aromatiques, ou  de 
RhabarbeV  ou  de  Soammonee,ou  d’El- 
Icbore  noir ,  ou  autres ,  comme  il  en  a 
cfté  traitte  auliurc  precedent,  quand 
nous  auons  parlé  de  l’vfagc  Si  maniéré 
d’exprimer. 

Mais  fl  on  veut  faire  vn  Sirop  del’ia 
fufion  de  quelques  lîmples,failant  tou- 
tesfois  cuire  l’iafufion  apres  qu’elle  cil 
faite,  il  faudra  mettre  tous  les  fimples 
cnfemblc  infufer ,  Sc  puis  les  faire  aulli 
cuire  cnfcmblcicar  par  ce  moyen  iffem 
L1  S 
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blc  que  leur  vertu  &  faculté  eft  em- 
praince  plus  fermemeut  en  l'eau  ,  & 
pour  plus  long  temps,  de  forte  que  la 
vertu  ne  fc  peut  dilfiper  les  faifant  cui¬ 
re  autant  qu'il  en  eft  befoin.  Il  eft  bien 
vray  que  les  chofes  feiches  &.  rares, 
veulent  cftre  ir.fufces  en  plus  grande 
quantité  d'eau  que  non  pas  les  chofes 
verdes  &  maftiues  :  comme  au  lîrop  de 
Stccadc,  on  met  tremper  vne  liure  des 
fimples  groflîerement  pilez ,  en  fcptli- 
urcs  d’eau ,  l'cfpacc  de  a4.hcures ,  que 
s’ils  font  plus  fecs,  on  y  mettra  iufqucs 
à  huid  liures  d'eau, de  laquelle  les  iîm  - 
pics  boiront  vne  liure  ou  vn  peu  plus: 
apres  on  les  fait  cuire  à  petit  feu  ,  luf- 
qu’à  ce  que  le  tiers  foit  côfumé,cc  qu’il 
faut  faire  auflî ,  cncores  qu’on  les  face 
cuire  fans  les  mettre  en  infufion.  Cela 
fait ,  il  faut  cxprimerla  dccodion  &  le 
refte  de  la  colature  ,  comme  s’il  y  en  a 
quatre  Iiures,il  les  fautfaire  cuireauec 
cinq  liures  de  miel  cfcumé,ou  de  fiacre 
fîn,iufqu’à  ce  qu’il  ait  la  conliftencc  de 
firop,&  il  y  aura  enuiron  lîx  liures  & 
demie  de  firop:  ou  bic,lî  c’eft  en  hyucr, 
il  y  en  aura  fijt  liures,  &  en  cfté  cinq  & 
demy,  car  en  cfté  il  faut  faire  cuire  les 
ürops  dauâtage  quc_  aon  pas  en  hyucr. 
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de  pcor  que  s’il  y  demeure  quelque  hu 
m’idiréfupcrfliicjils  ne  bouilliirent ,  ou 
foyenr  en  danger  de  fc  pourrir,  car  ce¬ 
lle  humidité  fuperflue  peut  caufer  tout 
cela ,  principalement  cilantefmue  pat 
la  chaleur  extérieure. 

Aucuns  font  d’aduis  quela  quantité 
du  miel  ou  du  fucre,  doit  dire  el'gale  à 
celle  du  fuc  ou  de  la  dccoéliô  ;  mefmcs 
il  y  en  a  qui  eftiment  qu’il  ell  meilleur 
que  la  qualité  du  miel  ou  du  fucre  fur- 
pafle  quelque  peulaquâtitédu  fuc  ou 
de  la  decoélion,à  caufe  de  la  crudité  de 
noz  plates,  qui  cft  caufe  qu’il  nous  faut 
cuire  les  (îrops  plus  longuement, voire 
iufques  à  ce  qu’il  ne  demeure  quafi 
que  la  feule  quantirédu  fucre  ou  du 
niiel,quâd  le  firop  eft  cuit.  Vray  cft  que 
tant  plus  le  fuc  ou  la  deepélion  furmon 
te  la  quantité  du  fucre  ou  du  miel,  tant 

plus  longuement  aulTi le  faudra-il  fai¬ 
re  cuiri'.Toutcsfois  Pauius  en  lacoxn- 
pofition  qu’il  appelle  Rhodoftaéle,  fak 
cuire  vnc  partie  de  miel ,  aucc  les  trois 
parts  de  fuc  ou  d’eau , iufques  à  ce  que 
les  deux  parties  foyent  du  tout  confu- 
mces:commc  aufli  il  fait  cuire  deux  fc- 
fticrsdefuc  de  Rofe$,auccvn  feftier 
4c  miel ,  iufqu’à  ce  que  la  quarte  partie 
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foit  confumce. 

Quant  au  pot  auquel  on  fait  cuire  les 
firopsjon  peut  prendre  des  pots  de  tel¬ 
le  matière  qu’on  voudra,  horfmis  pour 
les  (îrops  où  il  entre  du  vinaigre  ,  car 
ce»i-là  veulent  eftre  cuits  en  pots  de 
pierre, ou  de  tcrrc,p!ombe2:ce  que  Me 
îucs  a  fort  bien  remarqué  en  la  coropo 
fition  du  firop  acctcux  fimple  :  car  fi  on 
les  faifoit  cuire  enenyure  ou  crain,  il 
feroit  à  craindre  que  le  vinaigre  ncti- 
raft  quelque  enrouilleurc,qai  corrom- 
proit  &  gafteroitlc  lîrop,ou  pour  le 
moins  il  faudra  que  ce  pot  de  cuyure 
foit  bien  garnyd’cftain  au  dcdans,com 
me  font  communément  ceux  dcfquels 
on  fc  fert  és  boutiques,  N ous  difons 
que  ces  firops  font  parfaitement  cuits, 
quand  ils  ont  tcur  confiftence  :  toutes- 
fois, quand  on  les  fait  cuire  bien  pcu,a- 
uant  qu’y  mettre  le  miel,  côme  iufques 
à  ce  que  le  tiers  foit  confumé  , apres 
que  le  rniel  y  fera  adioullé  il  les  faudra 
faire  cuire  dauâtage,  comme  on  fait  en 
la  corn  poli  tion  dcTOximel  de  radici- 
bus  :  il  ne  faudra  pas  tant  faire  cuire 
ceux  qu’on  fait  bouillirau  parauant, 
iufques  à  ce  qu’il  n’en  demeure  que  le 
tiers  ,  comme  en  l’oximel  de  Calamin- 
thas 
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tha.Mais  quand  ils  font  cuits  iufqucs  à 
la  confomption  de  la  moitié,  on  les  dit 
cftrc  mcdiocrcmêt  cuits  :  il  faudra  que 
le  miclqu’on’hicflcra  es  premiers  foit 
plus  cuit  que  non  pas  aux  féconds,  & 
aux  troifîemcs  médiocrement. 

Pour  faire  le  firop  rofat ,  il  faut  prendre  des 
rofes  frefcheSjSc  les  faire  tremper  en  eau  bouil¬ 
lante,  en  vn  potbien  couuert:  quand  l*cau  fera 
refroidie, il  faut  prelTurcr  les  rofes ,  &  les  ietter 
là,  &  puis  fairebouillir  derechef  celle  eau,&, 
mettre  d’autres  rofes  tremper  dedans  ;  &  faut 
reiterer  cefte  befongne  iufques  à  ce  qu’elle  rou 
gilTc.  Cela  eilant  fait ,  il  faut  clarifiée  celle  eau 
auec  blancs  d’œufs,&  puis  la  faire  bouillir  auec 
pareille  quantité  de  fucrc, iufques  à  ce  que  le  Si 
rop  foit  fait. 

Si  tu  veux  faire  ton  chef  d’ocuurc ,  Sc 
mcfmc  fi  tu  veux  côpofer  cefirop  pour 
toy ,  Fay  tremper  fix  liures  de  rofes ,  en 
quinze  iiures  d’eau,  comme  fait  Mc- 
fueSjOu  bien  vingt  liures  ,refpacc  de 
huiâ;  hcurcsj&aprcs  auoir  prenuré  ces 
rofes, mets  yen  des  autres,  &  leiccrc 
cefte  befongne  iufques  à  neuf  fois  :  ou 
bien,  fi  tu  n’y  mets  que  quinze  liures 
d’eau ,  pcfe  l’cxprcflion,&  fi  elle  cil  di- 
miiiuce,il  faudra  parfaire  le  pois  par 
vne  autre  expreflion  de  trois  ou  qua¬ 
tre  infufions. 

Il  cil  du  tout  riCCe'Tairc  decomp'’'fe!: 

ce 


Nimfr^ea 

^uNenu,-^ 

^har. 


P  6  La  maniéré  de  bien 

CS  fîrop,ou  bien  faire  cuire  le  lulep  ro- 
fatde  Mefuesen  firop:&  nô  pas  en  fon 
lieu  yfer  (comme  on  faitauiourd’iiuy) 
du  lîrop  fait  d’vne  infufion,  ou  deux  de 
rofes  feiebes, cuire  auec  pareille  quan¬ 
tité  ou  vn  peu  moins  dcfucre,&  puis 
coulee,  qui  eft  proprement  le  Êrop  de 
rofes  friches.  On  fait  auffivn  autre  fi- 
lopdu  fac  des  Rofes  rouges^ apres  i’a- 
uoir  purifié,  le  faifanr  cuire  auec  pareil 
le  quantité  de  fucrc.  Il  s’en  fait  aulTi  vn 
troifiemc  de  neuf  infufions  de  rôles, 
principalement  des, incarnates ,  lequel 
cil  laxatif. 

Le  Sirop  violât, &  le  Sirop  de  blanc  d’eau,  & 
des  autres  fleurs  fefoai  tout  dcniefme  que  le 
ïofat. 

l  e  Sirop  de  Coings, fe  fait  de  dix  liures  de  ius 
de  Coings, cuites  iufques  à  ce  qu’ii  n’en  demeu¬ 
re  que  la  moitié  :  puisjon  les  laiflerepofer  deux 
iours  entiers  iufques  à  ce  qu’il  foir  cler,  lors  on 
les  fait  pafliir  par  vn  CGuloii-,&auec  trois  liures 
de  fucrc  on  les  fait  cuire  en  Sirop. 

Si  le  fucrc  eft  bien  pur  &  net,  on  en 
fait  dilToudreync  liurcen  quatre  on¬ 
ces  d’eau,  &  le  fait  on  cuire  trois  bouil 
lonSjiufquesà  ce  qu’il  foit  cnclcéluai- 
rCjS:  apres  ccla  on  mefle  trefbicn  le  lue 
de  Coings  painty,cn  le  démenant  auec 
'fD  pilon  ;  aucuns  font  cuire  vn  bié  peu 
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le  fuc  aucc le fucre,  lorsqu’il  eftpref- 
que  cuit .  Mais  fi  ce  fucrc  n’c/ï  pas  bien 
pur  &  net,  on  fait  cuire  vne  liurc  de  fu- 
cre  en  vneliured’cau,onle  purifie  & 
le  coule-on  ,  Sc  apres  cela  on  le  fait  cui¬ 
re  en  cleâ:uaire,&  fait-on  cômenous 
auons  dit  au  parauanr. 

Aucuns  purifient  les  fucs ,  leslaiflani 
feulement  raffeoir,  &  les  tenant  au  So¬ 
leil  ,  fans  les  rien  cuire:&  puis  les  clari¬ 
fient  enfcmble  aucc  le  fucre,les  cou¬ 
lent,  &  les  font  aulTi  cuire  cnfenablc; 
d’autres  font  autremêr,  comme  il  a  elle 
iadit  cydeuanr. 

Le  Sirop  qu’on  fait  de  ius  de  Grenades  aigres, 
&  ccluy  de  Grenades  douces,  ôcle  firopdc  ver- 
iusd’Aigras.Cc  celuy  du  fucd’Ozcille,  &  de  Rai 
fins  d’outre  mer,  &  d’Efpinevi  nette,  fc  font  de 
mcfmefaçon  que  le  Sirop  duîusde  Coings. 

On  peut  faire  de  mcfme  façon  le  Si¬ 
rop  du  fuc  de  tous  les  fruids  &  her¬ 
bes  ,  àfçauoirlc  faifant  cuire  iufqucs  à 
’  la  moitié ,  &  le  lailfant  repofer  deux 
iours  entiers ,  &  apres  le  palTantpar  le 
couloir,  &  finalement  le  faifant  cuire 
auec  cfgale  quantité  de  fucrc  eu  bien 
près  ,  iufques  à  ce  qu’il  ait  la  confiften- 
çc  qu’vn  fîrop  doit  aucir. 

P’auucspour  faire  tous  ces  fîrops, 
font 
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font  diffoüdrc  Icfucrc  en  pareille  qua¬ 
lité  d’cau,&  le  font  cuire  quelque  peu, 
puis  le  clarifient  auec  blaücs  d'œufs,  Sc 
le  coulent,  &  apres  cela  le  font  cuire, 
iufquesà  cequil  foiten  forme  d’eie- 
d;uaii  e  ou  de  penides  ;  &  lors  quand  il 
commence  à  le  refroidir,  on  mefle  peu 
à  peu,  auec  vn  bafton,  les  fucs,lefquels 
on  a  premièrement  clarifie2,les  faifant 
paflçr  par  les  biâcs  d’œufs  qui  font  de¬ 
meurez  dans  le  couloir  en  pafiant  le 
fucre  :&  par  cefte  manière  de  faire  la 
vertu  des  fucs  demeure  plus  entière, 
que  fi  on  les  fait  cuire ,  principalement 
quand  c’eft  vnc  vertu  refrigeratiue  ou 
aromatique;  d’autres  lailTent  purifier 
ces  fucs ,  les  laiffant  repofer  au  Soleil, 
puis  les  meflent  auec  le  fucre,  cuit  pre¬ 
mièrement  comme  nous  auons  dit:  la¬ 
quelle  façon  de  compofer  les  firops,  ie 
trouue  beaucoup  meilleure,  que  de  fai 
j:c  cuire  les  fucs  siufques  à  la  moitié. 

Ves  Sirops  compofeT^ 

DAns  le  Sirop  appelle  Saporis  de  Pomis.y 
entre  ce  que  i’cnfuic.à  l'çauoir  de  ius  de  pô 
mes  odorantes,&  de  bonne  fen^eur, trois  liures: 
de  fucdcBuglofledcs  iardins,&  delaûuuage, 
de  chafeune  deux  liures  :  de  gouflis  de  icué  qua 
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tre  onces  :  de  Saffran  deux  drachmes  :  de  (ucrc 
blans  trois  liures. 

Or  la  façon  pour  le  faire  cft  telle  :  on 
faittréper  le  Sene, apres  l’auGir  pilé, dis 
Icsfucs  14.  heures  durant,  puis  on  le 
fait  cuire  vn  bouiiiô  ou  deux,&  le  cou¬ 
le  on:&.  rcipreflion  ,  on  la  fait  cuire  a- 
uec  le  fucre  ,  lufques  àcc  qu’il  aitfor- 
mcdcfirop:quantauSaffran,il le  faut 

lier  en  vn  linge  &  pendant  que  le  fîrop 
cuira  le  frotter  dedans 

Pour  faire  le  Sirop  de  pourpier, il  y  faut  met 
tre  de  femence  de  Pourpier  pilce  vne  liurc,  & 
lafautfaire  tremper  14.  heures  en -4. liures  de 
fucd’Endiuiecuit  &  purifié  ;&  apres  le -faire 
cuire  à  petit  feu ,  iufques  à  la  moitié ,  &  apres 
qu’il  fera  coulé,  il  le  faut  faite  cuire  en  Sirop, 
auec  deux  hures  de  fucre. 

Le  firopadiantinfe  fait  auec  deux  onces  de 
Regalifrc,d’Adiantosblâccinqonccs.lefquel- 

les  il  faut  faite  tremper ,  en  quatre  liures  d  eau 
de  fontaine.refpace  de  i4.heutes,  puis  les  faire 
cuire  iufques  à  la  moitié,  &  apres  auoit  expri¬ 
mé  la  decoaion,il  la  faut  faire  cuite  auec  hulft 
onces  de  fucre  clarifié,»  autant  d’eau  d’Adian- 
tos'blanc. 

En  CCS  quartiers  afauted  Adianto* 
blanc,qui  foit  fr;z,  nous  faifons  cuire 
vnciiured’Adiâtos  blâc,»:  dcui  onces 
de  cgaliïïc  mondée  &  pilce,  en  fu  U- 

urcs  d’eau  ,  iufques  à  ce  qu’il  n’eu  de¬ 
meure  que  lesdeux  tiers:»  puis  de  ce- 
^  Mm 
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Itc  decodiô  aucc  trois  liar,c3  de  fucre 
nous  faifonscuirc  noftre  {îi(sp:d’autrcs 
font  cuire  le  firop  auec  ync  iiurede  fu- 
cre,ou  vneliurc  &  demie, (ans  y  point 
mettre  d’eau  d’Adiantos  :  d’autres  font 
tremper  vne  bonne  quantité  d’Adian¬ 
tos  blanc  récent  &  frefehrment  cuilly, 
en  eau, (ans  y  point  mettre  de  Regalif- 
fe,  puis  le  preiTent ,  Sc  reiprcfîion  ils  la 
clarifient  &  la  fontcuircaueclcfucrc- 

LeSirop  deluiubesfe  fait  de  foixante  luiu- 
bcs ,  de  violettes  &  de  femence  de  maluc ,  de 
chacun  cinq  onces:d’Adiancos  blanc.de  Rega- 
Iifle,d  Orge  nK)ndc,dc  chacun  vue  once:!de  le- 
inences  de  Coings ,  de  Pauot  ;  de  Melons,  Sc  de 
kiâiië.de  gomme  diagragant ,  de  chacun  trois 
drachmes, &  faut  cuire  tout  cela  en  quatre  li- 
tires  d’eau  de  fontaine.ôcdeux  liurcsdc  fucrc. 

La  quantité  d’eau  cft  trop  petite  en 
Celte  côpofition,  pour  la  pouuoir  cou¬ 
ler, parqum  ou  il  la  faudra  augmenter, 
ou  bien  il  faudra  lier  la  femece  de  mai- 
ne  &  de  Coings,  5c  la  gôme  diagragâc, 
en  vn  linge ,  &  les  mettre  dans  le  firop 
aprcsqu’il  fera  claiifiétoubicnil  enfau 
dra  mettre  la  moitié  ainfi  lice  dans  vn 
linge, auant  que  les  clarifier,  &  le  relie 
apres  qu’il  fera  clarifié:  car  fi  on  me  t  la 
mucüsge  qu’on  peut  extraire  de  ces 
chnfcs,dans  le  firop  auant  qu’il  foit  cîa 
iifié,ii  fera  fort  malaifé  à  toulcr,&fi  on 
U  met 
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la  mcc  apres  que  le  drop  fera  clacifîé  S: 
coulé,  îc  lirop  en  léra  trouble  &mal 
•net.S;  par  confcqucnt  mal  piaifaiît. 

Pour  faire  le  Sirop  de  Pauot ,  il  faut  prendre  ibidem. 
les  reftes  de  Pauor  blanc  &  de  Pauot  noir,  de 
chacun  foixanre  drachmes ,  &  les  faire  cuire 
en  ^.liures  d’eau  de  pluye  ,  iufques  a  ce  que  z, 
liurcs  &  demie  foyent  confumees ,  &  lors  il  les 
faudra  cuire  aucc  quatre  onces  defucre  &  au- 
unedepenides. 

Si  en  la  copolîtiô  de  ce  firop  on  y  met 
plus  grande  quantité  de  fucrr, comme 
iufqucs  à  vnc  liurc ,  voire  iufqucs  à 
deux ,  il  en  fera  plus  plailanc  &  li  ne  le 
faudra  pas  tant  cuire  (ce  quieft  fort 
côtrairc  à  la  faculté  refrigeratiue  )  cn- 
coresqu’on  le  vucillc  garder  longuc- 
mct:mais  fait  aucc  petite  quâcicé  de  fu- 
cre,  qui  foit  pur  &  bien  fin,&  qu’on  ne 
Tuciilc  pas  garder  le  firop  Iôgacmêc,il 
fera  beaucoup  plus  efficace.  Q_uât  aux 
telles  de  pauot, il  les  faut  choilir  de  mo 
yenne  groircur,&  auec  leurs  fcmcnces, 

&  qui  foyent  à  demy  fciches,lelqa  elles 
il  faut  faire  trêper  i4.hcurcs  :  q  ii  cUm 
font  plus  fcicbes,il  les  faudra  faire  tre- 
per  dauantage ,  &  puis  les  faire  cuire 
iufqucs  à  ce  qu’elles  fc  flcftnircnc  :  i: 
lors  il  les  faut  prelfurcr,  &  faire  cui¬ 
re  rcxpicffion  aucc  fucre  ou  miel, 
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félon  la  diucrfe  intention  à  laquelle  on 
prétend, iufques  à  ce  que  le  (irop  foie 
fait.  On  peut  veoir  cnMclues  la  corn- 
pofuion  du  Diacodium. 

Pour  faire  le  lîrop  aceteux  fimple  il  faut  pre- 
, ,  ,  dre  quatre  liures  d’eau  de  fon  taine  ,&  les  faire 

XpitiejWa  auec  cinq  liures  de  fucre,,en  va  pot  de 
pierr (^iufqucs  à  cequ'ilfe  foit  diminue  de  la 
moitié  ,  rclcumanttoufiours,  &iors  il  y  faut 
adioufter  deux  liures  de  vin-aigre  blancSc  bien 
clcr. 

Aucuns  font  diiToudrc  le  fucre  en 
eau ,  &  le  font  cuire  inoycnnerficnt,& 
apres  le  purifient  aucc  blattes  d’œufsjlc 
coujcnt,&  puis  le  font  cuire  en  forme 
ti’clcftuaiic  fülidc,&  quand  il  cômen- 
ce  à fc  refroidixailsmcflét  le  vin-aigrc 
pur  &  netjlc  démenant  toufiours  auc< 
yn  bafton,ou  bien  auant  que  le  mcfler 
ils  le  font  palTcr  parles  biancs  d’œufs, 
qui  font  demeurés  au  couloir, ce  qu’ils 
font  afin  que  1^  firop  ne  fe  câdilfc.D’au 
très  fuyuans  Nicolas ,  font  cuire  deux 
parties  de  vin  aigre  blanc,  auec  du  fu¬ 
cre  bien  fin  &  net,&  i’cfcumcnt,fans  le 
clartficraacrcnacnt. 

Au  firop  aceteux  auec  racines  entre  ce  qui 
s’enfuiaàl'çauoir  de  racines  d’Achc  de  Fenoil, 
d’£ndiuif,dc  chacun  trois  onces,  defemences 
d'Ache,dc  Fcnoil,d’Anis,de  chaicun  vne  once. 


faire  les  CO mpofîttons.  515 
de^fitnicce  d’Endiuie  demie  once:il  fautdôc  fai 
te  cuire  toutes  ces  chofes,en  dix  liures  d’eau  de 
fontaine, iufques  à  la  confomption  de  la  moi¬ 
tié, &  lors  on  y  adioulle  trois  liures  de  fucre.Sc 
le  clarifie- on, 8c  eftant  clarifié  on  y  adiouftcle 


vin-aigre.  _  ^ 

Le  firop  qu’on  appelle  de  Bizantiis  (  qu  au¬ 
cuns  eftiment  auoir  elle  trouué ,  ou  auoir  efte 

fortenvfageenConftantinoble  ,quc  les  An¬ 
ciens  appelloyentBifantium  ,d’autrcsa  caufe 
du  pris  du  denier  bifantin.d’ou  vict  aulTi  qu  au 
cuns  l’appcllentfirupus  denarij)  fe  fait  de  ius 
d'£ndiuic8cde  ius d’Ache ,  de  chacun  deux  li¬ 
ures, de  fuc  d’Houbelon  ,  8c  deBugloflc  dome- 
ftique,ou  fauuage,de  chacun  vne  liurc.lefquels 
il  faut  faire  bouillir  vn  bouillon  8c  les  purir 
fier  ces  fucs  eftans  clarifiez ,  il  en  fau'  prendre 
quatre  liures,  8c  les  faite  cuire  en  firrop ,  auec 
deux  liures, 8c  demie  de  fucre.à  petit  feu  :  quel¬ 
quefois  on  y  adioufte  la  moitié  autant  de  vin- 
aigrc.comme  il  y  à  des  fucs  purifiez  :  quelque¬ 
fois  auffi  on  y  mec  deux  onces  de  Rôles,  8c  de¬ 
mie  once  de  RegalilTe,  defpicanardi i.  drach¬ 
mes,  de  femenced’Anis.dc  Fenoil,  8c  d'Ache, 
de  chacune  trois  drachmes ,  &  les  fait  on  cuire 
auec  les  fwes.  _  _  r  r  •  j 

Le  firop  de  quinque  radicibus ,  fe  fait  de  ra- 
'  cine  d’Ache,deFcnoil,dc  Petfil ,  d’Afperges,  8:^ 
d'"  Rufeus ,  de  chacune  deux  onces  Içs  laifanc-  ,  . 
cuire  en  fix  liures  d’eau  de  fontaine ,  iufques  a  ~ 

lamoitié,  &  l’cxprclfion  il  la  faut  faire  euhetheur  de 

auec  trois  liures  de  fucre,  iufques  à  ce  qu’elle  ce  yîr»^. 

foie  en  firop ,  adiouftant  fui  la  fin  huiâ  onces 
devin-aigre. 

Pour  faire  rOximel  fimple  il  faut  prendre 
Mm  ) 
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vnc  partie  de  vin- aigre,  deux  parties  de  micî 
&  quatre  parties  d’eau  ,Ierquel les  il  faut  faire 
cuireiufc|uesâce  qu’il  ait  la  confiftencc  dVn 
r*rop,l  efeumanttoufiours. 

Auiourd’Kuy  on  lcf:jic  cuire  ainfij 
quand  c’e{>  pour  le  garder  longuemét. 
Mais  1  Oximcl  félon  la  deferiptiou  de 
Galiê,fe  fai:  d’vne  partie  de  vin-aigre, 
deux  parties  de  Miel,  &  fi  c’cll  cnhyl 
ucr ,  on  y  met  huit  parties  d’eau  ,  &  en 
cfic  mfques  à  douze  parties. Et  premic 
remet  on  efeume  le  miel  uucc  l’eau,  & 
q’aandilne  icttcplus  d’efeume  ,  on  le 
fait  efeurner  derechef  auecic  vin  ai¬ 
gre,  «câpres  l’auoir  lailfé  refroidir,  on 
le  clarifie  auec  blancs  d’œufs,  &  puis 
on  le  remet  vn  peu  furie  feu,&  en  i’c- 
ftât  de  dclfus  le  fcu,on  met  vne  drach¬ 
me  de  Cancilc  pour  chafeune  liure  de 
firop:&  cftant  refroidy ,  on  le  palTe  par 
vnhngcjdeux  outrais  foist&mefmc 
quilc  voudra  faire  plus  plairant,y  pour 
racncorcs  lors  adtouRer  de  Canelie, 
puis  le  faut  mettre  pour  qiqaes  iours, 
enlicu  frez  :  fi  on  le  fait  auec  du  vin- 
aigrc ,  &  du  miel  qui  foyent  blancs,  il 
en  fera  plus  bcaUjC:  plaifant  ^  voir. 

P.ourf^irclc  vin-aigre  fquilitique  il  faut  prl- 
dre  les  pelures  de  la  Squille  qui  font  entre  l’.cf- 
corec 
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cotce  &  le  cœur  du  milieu ,  &  les  enfiler  airer 
loin  l’vnede  l’autre ,  tellement  quclks  ne  fc 
touchent  point  ,Sc  les  faire  fcichcra  1  ombre, 

par  quarante  iours:  puis  prendre  vne  liure  dc 

ces  pelures  aiiifi  feichees ,  Sc  les  hacher  nicuu 
auec  vn  couteau  de  bois,  5c  les  mettre  au  Soleu 
par  autres  quarante  tours, en  huia  liures  de  bo 

vinaigre, dis  vn  pot  verni, qui  ait  l’étrccchro  w 

ae,lcqucl  il  faudra  bien  eftouper;&:  au  bout  de 
quarante  iours  il  le  faudra  couler ,  &  le  raetire 

en  vn  autre  pot  pour  le  garder. 

Aucuns  quanâ  ils  mettêtreichcrles 
rouelles  de  la  fquillc  ,  enfilent  entre 
deux  ,  des  tiges  rtcrcEoilvcrdoulcc, 
tant  pour  les  garder  de  toucher  ivnc 
à  l’autre ,  que  pour  leur  donner  bonne 

L’Oximel  fquilitiquc.fe  fait  de  deux  liures 
de  vin-aigre  fquilitique ,  aucc  trois  liures  de 
mielefcumé.lefqucls  il  faut  faire  cuire  enfem- 
ble,lcs  clcumanttoufiours. 

Il  faut  bien  tjue  le  miel  foie  cfcuinc 
au  parauanr, comme  quand  on  veut 
re  le  miel  i:ofiit,mais  le  via-aigre  Sq^ 
UtiquCjiuy  fait  encores  ietter  de  1  efeu 
’  mc,iaq  ueüc  il  faut  ofter. 

En  i’Oxyfachara  entre  quatre  onces  de  vin^ 
aigre,  vne  hure  de  fucrc,  si  demie  liuredcius 
de^Gtenades  aigres, bien  meures. 

Quid  le  fucrc  etf  pur  &  fin, il  ne  faut 
q  IcTaire  diffoudre  dâs  le  via-aigrc,ac 
cp  deux  ou  ttoisbottiiiôs  le  redume  en 
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forme  (i’e!eftuairc,&  apres  qu'il  cft  va 
peureFroidy,il£aut  mefler  le  fuc  de 
Grenades  parmy,Ic  remuant  toufiours 
auec  le  pilon  :  maisïî  le  fuerc  n’eft  pas 
putjil  le  faut  premieremêc  cuire  &  cla¬ 
rifier  auec  eau,&  puis  le  cuircderechcf 
auec  le  vin-aigre  &  le  fuc  de  Grena¬ 
des. 

En  la  compofitiondu  firop  d'Abfinté  entre 
cc  qui  s’enfuie,  à  fçauoit  d'Abfintc  ou  Aluine 
Romain  demie  liure ,  de  Rofes  rouges  deux 
onces, de fpicanardi  trois  dr^hmes.dc  vin 
vieil  qui  foit  bon  &  odorant,  de  ius  de  coings, 
de  chacun  vne  liure  &  demie .  il  faut  donc  fai¬ 
re  tremper  en  ce  vin, &  en  ce  ius,lerefte,àfça- 
uoirl’Aluine, les  Rofes  ,&la  Spica,  Tefpacedc 
i4.heures,flc  les  faire  cuire  à  petit  feu,iufques  a 
ccque  la  moitié foitconfumee ,  auec  deux  li- 
ures  de  miel,&,  en  faire  vn  firop. 

PourfairC  cefiropil  fauthacherme 
nu  i‘Aluinc,lcs  Rofes,  &  la  Spica, &  les 
faire  tremper  dâs  le  vin,  &  dans  le  fuc, 
puis  les  faire  cuire  &  les  exprimer, 
l’cipieflion  il  la  faut  cuire  auec  du  fu- 
cre  clarifie,  iufqucsà  cc  que  le  firop 
foit  fait.Mais  il  feroic  meilleur  de  faire 
tremper  l’A luinc  à  part ,  &  les  Rofes  a- 
u  cc  la  Spica, puis l’infufîon  de  l’Aluinc 
edant  vn  peu  cuite,  y  mefler  l’autre  in- 
i  Bfion,&  les  faire  ra  peu  cuire  enfem- 
blc,& 
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blc,&  les  exprimcr:.-n  l’tiprcflîcn  fai¬ 
re  diiToudre  vneliurc  dcfui:re,&  le  cia 
rifier  aucc  blanc  d’œufs,&  apresl’auoir 
coulé, il  y  faudra  adioufterTautie  liure 
de  fucrc  :  vray  cft  qu’ii  faut  que  ce  fu- 
cre  foit  bien  pur  5c  net ,  ou  bien  il  le 
faudra  clarifier  à  part  :  car  fi  tu  penfois 
clarifier  toutes  les  deux  liurcs  de  fu¬ 
crc, auec  la  dccoûion  ,  il  feroit  irapof- 
fible  de  le  couler ,  à  caufe  de  la  petite 
quantité  de  fuc ,  finon  comme  i’ay  dit, 
que  tu  augmentes  la  quantité  du  fuc, 
iufques  à  deux  liurcs  &  demie. 

Lefiropde  Mente  fe  fait  de  fuc  de  Coings 
aieredoux.&doux.dcius  de  Grenades  douce*, 
aigres ,  8c  aigredouces, de  chacun  vnc  liure  8c 
demie.de  fueilles  di  Rofei deux  onces, lefquel- 
les  chofes  il  faut  faire  cuire  à  petit  feu,  iufques 

à  la  moitic,aucc  deuxliutes  dcfucre  oude 

miel, 8c  en  faire  vn  firop ,  lequel  on  aromati- 
zeraaueede  galia. 

Ou  peKt  ptirifier  les  fucî  qui  entrent 
en  ce  fiiop,ou  au  Soleil,  ou  au  feu  ,  ou 
;lcs  lailTant  feulement  ralTcoir  5c  repo-, 
fcr,5£cftans  purifiez, fai'C  infafcrlc 
refte  dedâs  :  ou  bié  fans  les  purifier, on 
pourra  faire  treper  le  refte  dedâs,rcfpa 
ce  de  14.  heures, puis  les  faire  cuire  a 
petit  fcu,5c  apres  les  auoir  preftez,  fai¬ 
re  cuire  i’cxprcfliô  derechef  5c  la  clari- 
Mm  s 


J2.8  La  maniéré  de  bien 

fier  aucc  le  fucrc^ou  bien  en  y  pour¬ 
ra  méfier  de  fucre  tout  clarific.-ccia  fait 
Y  la  faudra  couler,  &  l’exprimer  aurc 
m  iucre,&  l’ciprcfficn  la,  c!arifîcr:il  cft 
fort  malaife  de  la  couler  par  vn  drapj& 
fi  demeure  fort  long  temps  n'cftre  paf- 
lê,  mais  il  fiiut  ou  changer  de  couloir, 
ou  partir  le  fucre  en  deux, à  la  façon 
que  nous  auons  dit  aufirop  précédée. 

Au  licu'dcs  firops  de  fumeterre ,  tât 
grand  que  peiicmous  faifons  feulemct 
cuire  le  fuc  de  fumeterre,  &  le  purifiés 
Iclaifiànt  ralIeoir,&  puis  auec  pareille 
quantité  de  iUcrc,en  faifons  yü  firop. 

En  la  compoiîtion  du  Sirop  de  Ipithymc 
entre  ce  qui  s  enfuir  :  de  bon  epithyme-  des  iar- 

Mefnes.  «lins  vingt  drachmes:  de  Myrabokn»  Indes  & 
Citnnsde  chacun  quinze  drachmes  :  de  CalTu- 
tha,  de  furactei  re, de  chacun  dix  drachmes  ;  de 
Thym ,  dcCal.-innintha^de  BugIoffc,dç  ftcchas, 
«c  «.cgaliflc,  de  Polypode ,  d’Agaiic ,  de  Myra- 
bolansEmbliqucs  Se  Belkriques.dc  chacun  fix 
«rachnies  ;dc  Rofc>,  de  fciiicjaces  de  Fenoil^ 
d*Anis,dc  chacun  deux  drachnaes  &  demie:  lo.  ■ 
ptuncs:de  Railîiis  fées  mondez ,  quatre  oncev 

de  Tamarins,!,  onces  &:  demie:  de  fucre  qua¬ 
tre  Jiureï,&:  de  vin  cuit  deux  liurcs:&decout 
en  fauL  faire  vn  firop. 

Il  faut  fairccuire  le*  prune*  ,’Iîs  Raifins ,  les 
feaicnces.&  IcPoiypode,  enhuiftiiurcs  d’eau; 

leçon 
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fecondcmcnt  !a  Rcgaliffe ,  la  BuglofTc  &  la  fu- 
mctcne  :  apres  cela,  les  Myrabolans ,  la  Cala- 
mintha,&  le  Tym  ;  &  quand  ils  feront  pre.que 
cuits,ilfaucadiouftcrrEpityme,  laCalluth_a,ie 

ftcchas.les  Rofes ,  &  l 'Agaric  :  &  quaiid  1  eau 
fera  conùiniceiufquesà  la  moitié,  il  les  faut 
ofter  dedeffus  le feu,&  les  lailTer  tremper  tou- 

re  vnenuiiE,&  apres  les  auoir  faits  refehaut- 
fer.il les  faut  pielTer  ,&  clarifier  1  expreffion 
aucc  le fucre , &r  les  couler;  cela  cftant  fait  il 
faut  palTer  pat  le  Tamis  ,  les  Tamarins  ,  auec 
deux  oncesdcladeco<aion,&;  fera  bonde  les 
pefer.àfin  queeftans  mondeilaquanüteie- 
quifeyfoit.&les  mefler  auec  lefirop.lesfai- 
fant  cuire  vn  bien  peu  .àfçauoir  iuiquesa  ce 

que  ladecodioiifoitconfumecifinalement  i!  y 

faut  adioufter  le  vin  cuit ,  le  deftrempant  auec 
lefIrop,car  il  ne  le  faut  pas  faire  recuire. 

Sans  ces  deux  qui  font  de  bon  gouft.CfjMrop 

feroitbeaucoup  plus  liquide,  plus  eler.  &plus 

plaifant,  &fi  feroit  beaucoup  plus  cmcacea 
toutes  leschofes  qu’il  promet. 

Aucuns  font  autrement  ,  &  me  femblc 
qu’ils  font mieux,car  ils  mettent  les  Myrabo¬ 
lans  5c  l’Agaric,  à  part  en infufion .  6c  lex- 
prcflionils  la  méfient  auec  le  relie,  vn  peua- 
uant  que  le  couler.  ,  n.  ^ 

'  Le  firop  de  Sicchas  fc  fait  de  fleurs  de  ftcdias 
trente drachmcs-.dc  Tym ,  de  Calamintha  d’O- 
ii*'an,de  chacun  dix  drachmes;  d’Anis.dePy- 
rcihte,de  chafeun  fept  drachmes  ;  de  Poyure 
long  trois  drachmcs;de  Gingebre,  deux  drach¬ 
mes  ;de  Raifinsfeesmondex, quatre  onces,  de 

miel  cinq  üurcs:  k  faut  «»  chofes 
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aucc  de  Candie,  de  Calamus  aromatique,  de 
Spica  nardijde  Saffran,  de  Gingembre,  de  poy- 
ure  noir  &  de  poyurc  lôg,dechacu  vnedrach- 
mc  &:  demie,Ies  liant  en  vn  petit  linge  der ,  Sc 
V  Je  faffantpendredansle  Jîrop,' 

Onfaitcuirccenrop,c’crt:à  dire  ce 
qu’y  encre  en  fept  ou  huidllturcsd’cau 
ouenuiron,  iufqocs  à  ce  qu’enuiron 
deux  Hures  foyent  confumceSi&  apres 
l’auoir  coulé, on  le  clar  fic  auec  cinq  li- 
ures  de  rucre,&  le  coule-on,  &  quand 
ileft  prefquc  cuit  on  trempe  bien  fou- 
uent  dedans  le  ncud  des  choies  aroma 
tiques,  le  preflant  auec  l'efpatule,  &  fi¬ 
nalement  on  le  lailTc  pendu  dedans, 
lois^^ue  firop  cft  du  tout  cuit. 

Les  E.aifîns  jl’Oiigan,  le  Calamcnt, 
le  Pyrethre,  le  Gingembre ,  le  Poyurc, 
le  T ym,&  iaSthecûs,doyuct  eftrc  cuits 
au  mcfmc  ordre  que  nous  les  mettons 
icy. 

Pourfairelc  fîropdc  RcgalifTe  il  faut  pren- 
dre, de  RegalifTc  deux  onccs:d’Adiantos  blanc,  . 
vnc  once:d'hyfopc  fec, demie  once  :  Sc  les  faire 
trempent  .heures  en  quatre  liures  d’eau ,  puis 
les  faire  cuire  iufqucs  à  la  moitié ,  8c  apres  l’a- 
uoir exprimé, faire encorcs  cuire  l’expreffion 
aucc  de  miel  efeumé ,  de  fucre,  8c  de  penidcs,dc 
chacun  huid  onccs,&  d’eau  Rofe  lîx  onces. 

Pluficursfont  cuire  cc  firop,  fans  le 
rien 
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rie  fiirc  tremper, pource  difent  ils  que 
Tcau  tire  bien  tollla  vertu  de  ces  cho- 
fes^les  faifant  cuire, 

L*cau  Rofe  qui  entre  en  ce  firop ,  y 
doit  eftrcmirc,lorsq  le  rirope!c dc<îa 
cuit,  mais  apres  il  le  faut  faire  recuire, 
afindeconlumcr  ctftecau;  fmonque 
nous  vuciÜons  faire  comme  aucuns, 
qui  mettent  feulement  ftx  drachmes 
d’eau  Rofe,car  lors  il  ne  fera  ia  befoin 
de  le  faire  recuire,  pource  que  vnclî 
petite  quantité  d’eau  ne  peut  pas  faire 
que  le  fucre  redeuienne  cru. 

Aucuns  font  tremper  ces  chofes  tou 
te  la  matinée ,  &  quand  ce  vient  apres 
inidy,ils  font  cuire  leur  mop. 

Les  Penides  qu’y  encrent  doyucnt 
eftrc  faites  aucc  du  fucre  bien  net  & 
bien  pur  ,  car  s’il  eft  mal  net  il  eft  fort 
malaifc  à  couler,  &  faut  entendre  par 
les  penides,  du  fucre  cuit  iufquesala 
confidence  des  penides, &  peftri  dâs  le 
vaificau  aucc  vn  pilon  de  bois ,  &  non 
pas  de  celles  qu’on  fait  aucc  les  mains 
engraiffccs  d’huile ,  aux  quelles  entre 
force  Amydon  ,  &  qui  font  encorcs 
moins  pures  que  le  filcrc  meûne. 

Le  firop  d'hyfopc  fe  faift ,  d’hyfopc  moyen¬ 
nement  fec.de  racines  de  Fenoil,d’Ache,de  Re- 
jalilfc 
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gallffcjds  cîaacun  dix  drachmes  :  i’Orge  mode 
demie  once  ;  de  femcnces  de  Maluc,  de  Coings, 
ic  de  gomme  (Jiagragâr,de  chacun  trois  drach¬ 
mes  :  d*Adiancos  blanc, fix  drachmes ,  de  luiu- 
bes,de  Sebefte,  de  chacune  trécc:de  Raifins  iecs 
mondez  douze  drachmes: de  figues  feiches ,  &: 
de  dattes  bien  charnues ,  de  chafeû  au  nombre 
de  dix:&  auec  deux  liures  de  Penides  bié  blâcs, 
faites  vodre  firop.  , 

Quand  on  veut  faire  ce  firop,  il  faut 
mettre  l’Orge  en  fiz  liures  d’eau  chau- 
dcjdcmie  heure  apres  il  faut  mettre  les 
racines  récentes ,  fl  on  les  peut  rccou- 
urer  ,&  les  faudra  nettier  du  cœur  de 
dedans, &  les  tailler  en  pièces;  vn  quart 
d’heure  apres,  il  y  faudra  mettre  cous 
les  fruids,&  quant  &  quant  les  femcia- 
ces  :  quant  au  diagragant,  il  le  faut  lier 
en  vn  ünge  clcr,aucc  vn  long  filet  &  le 
mettre  dcdans.-finallemcnt  il  faut  met¬ 
tre  l’Adiantos ,  &  les  Penides ,  comme 
nous  auoHS  dit  cj  deuant. 

Pour  faire  le  firop  de  Marube,il  faut  prcndïp 
deux  onces  de  Marube:d’Adiaatos  b'.âc  &  d’hj 
fopc.de  chacun  fix  drachmes:  de  RegalifTc  vnç 
oncetde  Calarncnt.d’Anis.dc  racines  d’Ache.Sç 
de  Feuoil,  de  chacun  cinq  drachmes  , de  Gla- 
ycul.de  fcmcnce  de  Malucs,  &  de  Fcnugrec,  dé 
chacun  crois  drachmes  :  de  fenicnce  de  Lin ,  & 
4e  Coings,  de  chacudeux  drachmes:dc  P^aifins 

mondez,  cinq  once5:dc  Figues  feiches  bii 
grofTes., 
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groffes, quinze  en  nombre;de  Pcnidcs,5c  de  bô 
mielcfcumc.dc  chacun  deux  hures. 

Il  faut  meure  en  huicliurcs  d’e-nu, 
premièrement  les  racines,  fecondctncC 
l'Anis.les  Raifins  &  les  Figucs:aprc$  le 
Marubc,rhyfope,&  le  Calamcnt;5t  à  la 
fin  l’Adiat)tos,&  les  faire  cuire  iufqucs 
à  lacofomptiô  de  la  moitié:cela  fait,  il 
les  faut  lailTcr  tremper  fix  heures, puis 
les  faire  refehauff-r  ,  &  les  preffurcr: 
puis  il  faut  clarifier  l’cxprcflion  ,aucc 
les  penides&  le  fucrc,8c  apres  les  auoit 
coulez ,  faut  faire  cuire  voftcc  firop,  & 
cependant  il  faut  faite  tremper  &  ex¬ 
primer  dans  la  coulatarc,  le  neud  con¬ 
tenant  les  fcmcnces  de  Malue,  dcLin, 
de  FenDgrcc,&  de  Coings.  , 

Quand  on  veqe  faire  le  lirop  d’Endiuie,  il 
faut  prendre  huiS.  liures  de  fuc  d’Endiuie  ,  le¬ 
quel  on  aura  purifié  le  faifâc  bouillir  vn  bouil¬ 
lon, &  puis  le  UilTanc  rafl'eoiriôc  puis  mettre 
dedans  peu  à  pe-u  ,  du  fucre  apres  l’auoir  clari¬ 
fié, s’il  n’ertoit  affez  net.  Mais  s’il  elf  encores 
tropfaleil  le  faut  dilToudte  aucc  le  fuc  ,^8c  le» 
faire  cuite, api  es  les  purifier  auecblâcs  d’œufs, 
fie  apres  les  auoir  coulez  ,  les  faire  cuire  en  li- 
ropiil  faut  cflre  aduerti  que  ce  fuc  fe  corrompt 
^içntoft,  encoresque  les  fucs  de  limons, de 
Grenades, !c  de  Coings,  fc  puilTçn  t  garder  Ion» 
guement,tous  feulsians  fe  corrompre, &  enco¬ 
re»  plus  longuement, û en  les  fait  cuire  tant 
fôit  peu  aucc  du  fucrc. 
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Pour  l’Etidiuie  quelcs  Latins  appel¬ 
lent. Intybus, il  faut  prendre  la  Cicorcc 
fauurige,&  non  pas  la  laiduc  fauuage, 
que  le  vulgaire  appelle  Endiuic  ou  In- 
tybus.Et  ainfî  faifant>il  ne  fera  plus  be- 
foin  de  deux  firops,  afçauoir  vn  de  Ci- 
corec  fimplc  ,  &  l’autre  d’Endiuie  ûm- 
pie.  Qjjc  il  on  ttouue  en  qiques  côpo- 
litions,  que  tous  les  deux  y  entrent,  a- 
fçauoiri’Intybos  &  la  Cicorec,ouil 
faudra  augmenter  la  quâtité  dcl’vnjOU 
bien  mefler  la  Cicorec  de  jardins, ou  la 
lauuagCjOu  celle  à  larges  fueilles,  ou  à 
fueilîcs  eftroitcs,o  u  quelque  autre  cf- 
pece  de  Cicorec. 

Le  firop  d'Armoife  félon  que  Matthieu 
Gradi  radefcrit,auneufuiefraeliure  ad  Alman 
forem,  au  chap.de  Menfibus  ciendis ,  fc  fait  de 
Armoifedeux  Manipules;de  Pouliot ,  de  Cala- 
nienr,d’Origan,de  MelifTcjde  Cuirag^e,  de  Saui- 
nicr,de  Mariolaine , de  Germandrce,deMile- 
pertuis ,  de  Chamepitis ,  de  Matricaria  aucc  fa 
fleur, de  la  petite  Centaurée, jdcRuc,  de  Beroi- 
ne, de  BuglolTcjde  chacun  vn  Manipule  ;  de  ra¬ 
cines  de  Fcrioil,d’Ache,dc  Perfil,  d’Afperges.dc 
Rufeus ,  de  Saxifrage, d’Aunee,  de  Didam ,  de 
Souchct,de  Garance, de  Glayeul,8c  de  Pîuoinc, 
de  chacun  vn  Manipule  ;  de  femencc  de  Genc- 
ure,deleuefche,de  Perfil, d’Ache.d’Anis, de  Bax- 
bue,dc  Carpobalfamum,dc  Coftus,  de  Cabaret, 
de  Pyrcthre  ,  de  Callia  lignea.de  Cardamomû, 
deCa 
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Je  Calamus  aromatique, de  Valericne,  de  chaf- 
cun  demie  once.  Il  faut  donc  conquaffer  toutes 
ces  chofes.Sc  les  faire  tremper  en  vne  fuffifante. 
quâtité  d’eau  de  Riuiere,  l’efpace  de  r4.heures, 
puis  les  faire  cuire  iufques  i  ce  que  la  moitié  de 
l’eau  foit  conlumee.  ,lors  il  le  faut  ofter  de  def- 
lus  lefeu,&  quand  il  fera  tiede.il  faudra  frotter 
le  tout  auec  les  mains,  &  puis  le  couler, ScTex- 
preflion  la  faire  cuire  en  Sirop ,  auec  vne  fuffi¬ 
fante  quantité  de  miel  &  de  fucre.  Vray  eft  que 
quelquesfois  on  y  adiouftedu  vinaigre  bien 
fort,  ou  du  vinaigre  fquilitique,  quelquesfois 
beaucoup,  &  d’autres  fois  peu ,  félon  ladiuerfe 
intention  ou  en  prétend;  on  l’Aromatize  aullî 
auec  Canelle  &  Afpic. 

Pour  faire  ce  firop,  il  faut  première¬ 
ment  cuire  en  huid  liures  d’eau,  les  ra 
cinesquife  trouucnt  en  noftre  regio, 
&  fecondement  les  fcmenccs, apres  les 
Verbes ,  finalement  le  Pyrechrc,&  les 
chofes  aromatiques  :  quant  au  Coftus, 
au  Cabaret,Cafrc,Cardamomum,Cala- 
mus  Aromatique, &  la  Valericne,  il  les 
y  faut  mettre  lors  qu’il  reftera  fculcmcc 
quatre  liures  de  decodion,  &  faire  co¬ 
rne  és  autres:  cela  fait  vous  pourrez  fai 
rc  cuire  voftrc  Sirop  auec  de  fucre  & 
de  miel,  de  chacun  vne  liurc  &  demie, 
à  fin  qu’il  en  foie  plus  efficace:  car  cnco 
ICS  qu’il  y  entre  pluficurs  chofes  amè¬ 
res,  toutesfoisonny  met  pas  grande 
Nn 
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quantité  de  fucreny  de  miel  >  pour  l’a¬ 
doucir. 

Aucuns  mettent  en  la  compolîtion 
de  ce  nrop,h  Perficaria  ou  Cuirage  ta¬ 
chetée,  laquelle  cft  froide  &  aftringen- 
te:mais  quant  à  moy  ie  fuis  d’aduis  d’y 
mettre  celle  cfpece  qui  n’ell  point  ta¬ 
chetée  en  fes  fueiUcs,qui  cft  acre  &  pi- 
quâte  au  gouif,  à  fin  que  toutes  les  cho 
fes  qui  entrent  enjee  firop  foyent  acres, 
fcprouoquanteslcs  moys  des  femmes, 
fans  qu’il  y  en  ait  aucune  pour  modé¬ 
rer  les  autres. 

Enlacompofitiondu  SitopdeCicoree,  felô 
Udeferiptionde  Guillaume  l’iacentin ,  y  entre 
de  Cicorec  deux  Manipules:defueilks  des  deux 
Bugloffesjde  Laiitucs.de  Cicoreede  iardin,  d’O. 
zeiikjde  violetresdeMars,  de  la  Cicoreequi  fe 
trouue parmy  les bleck,Je  chacun  vn  Manipu¬ 
le  ;  &  de  Rhabarbedeux  drachmes.il  faut  donc 
piler  les  herbes ,  &c  les  taire  cuire  en  deux  liures 
d’eau, iuTqucs  à  ce  que  la  tierce  partie  foir  con- 
furnecj&les  coukr:en  l’expreiHô  ilfautadiou- 
fter  deux  li  i:res  de  fucre ,  &  les  clarifier  enfem- 
bk  ,  &  puis  les  couler  derechef,  &  les  remettre 
fur  k  feu:cela  fait  il  y  faut  adioufter  le  Rhabar 
bc  bien  puJuerizé&liéen  vn  linge  fort ckr, le¬ 
quel  il  faudra  frotter  louuent,  iufques  à  ce  que 
k  Sirop  fort  parfaitement  cuit. 

Il  y  à  vn  autre  Sirop  de  Cicoree,de  la  deferi- 
ptioti  de  Nicolas  Florentin ,  dans  lequel  entre 
*e  qui  s’enfuit:  à  fçauoir  d’Endiuic  domeftique- 
âede 
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Se  de  fauuagc ,  de  chafcunedcuxManipiiles,  de 
Courge, d’Hepatique,  de  Laiâuc  fauuage ,  £c  de 
domelUcque,  de  Fumeterre ,  &  de  Lupulcs  |  de 
chacun  vn  Manipule  :  d’Orge  entier,  &  dc  Ba- 
guenaiidier,dechacunquatrconces:deRega- 
lilTe ,  d’Adiantos  blanc  Sc  noir,&;  du  commun , 
de  Ccccrac,&  de  Cufcuta.dc  chafeun  Ci\  diach- 
mcs:iiie  racines  dcFcnoil,d’Achc,d’Afperges,de 
chalcundcux  onces  :  faites  cuire  le  tour  en  vnç 
fuflfüante  quantité  d’eau  ,  &  les  coulez ,  puis  y 
adiouftez  le  Sucre ,  5c  les  clarifiez  enfemblc ,  5c 
les  coulez  derechef.  Scie  faites  cuire  en  fiiop: 
pendant  qu'il  cuira  liez  en  vn  linge  cler  quatre 
drachmes  de  Rhabarbe ,  auec  quatre  fcrupules 
de  Spicanardi,pourchafcuneliure  de  Sirop,  3c 
lîsftottezdedans.  On  aaccouflomé  d’en  don¬ 
ner  trois  onces  ,  aucci’croulfion  des  quatre  fe- 
mences  froides  furnommecs  grandes. 

Ces  deux  fîrops ,  qui  Ibnc  propres  à 
ofterlcs opilaiions dufoye, &  l'on  in- 
teperie  chaude, ont  beaucoup  de  noms 
barbares  Scincognus à  chicû,  qui  ont 
cftéoccafiond’cngtndrer  vne  inlinitc 
d’opinions.  Car  à  grand’  pciiic  pourra- 
on  coliger parles  clcrits  de  ces  barba¬ 
res,  qu’eft  ce  qu’lis  cnrendent  parEn- 
diuialilucftris  &  domcftica  )  parTara- 
xacoD  ,  BatilToferc ,  fcariola,  Sc  Cicho- 
rium,  tant  font  il  s  remplis  d’ignorance 
lourde.  Parquoy  àmon  aduislemcil- 
leur  &  plus  expédient  cil, puis  que  tou¬ 
tes  les  cfpcccs  de  Cichorce  ou  Scris 
N  n  X 
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ont  mcfïnc  faculté ,  &  que  la  Cichoree 
fî  uuage ,  cft  la  plus  vtile  &  profitable  à 
l’ertoniach,  qu’on  face  ce  fîrop  de  la  Ci 
chofcc  feule ,  ou  de  fon  fuc ,  vray  cfl: 
qu’il  faut  augmenter  la  quantité ,  à  fin 
qu’il  Toit  fort  fimple:mais  fiquelcun 
pourbrauadey  veut  mettre  les  autres 
cfpeccs  de  Seris ,  il  y  pourra  mettre  & 
la  Laiétue  fauuage,&  la  domeftique,  & 
les  deux  cfpeces  de  Laideron ,  &  les 
deux  cfpcccs  de  Hicracium,&  la  Chon 
drilla  iaunc  &  la  blcuc,&  toutes  les'  au¬ 
tres  cfpeccs  de  Cichoree,  foit  domefti- 
ques  ou  fauoagcSj  fans  fc  beaucoup  ar¬ 
rêter  à  s’enquérir  de  CCS  mots  que  les 
Barbares  ont  corrompu ,  aucç  ce  qu’ils 
fignificnt  aulfi  :  Le  meilleur  cft  de  s’ac- 
couftumer  au  langage  de  Diofcoridc, 
fans  fc  rompre  le  ccrueau  en  l’inquîfi- 
tion  de  ces  vocables  barbarcs,dcfqucls 
ceux  mcfinc  qui  ont  deferit  ces  firops, 
n’entendent  pas  la  fignification  ,  tant 
s’en  fiant  que  les  autres  les  puilTent  a- 
uoircxpoicz  ny  entendus. 

Taraxacon  ou  Altaiacon,mefme  fé¬ 
lon  Gatinaria ,  eft  ou  la  Cicorec,  ou  la 
dent  de  Lion,  ou  PilTenlid ,  autrement 
dit  Cicorec  fauuage  à  larges  fueiilcs, 
comme  Pline  l’appelle.  Batiflbferis  co¬ 
rne  il 
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me  il  femblc  à  Hermolaus ,  cft  v»  mot 
corrompu  de  Baptifccula ,  que  le  mef- 
me  autheur  pied  pour  le  Bluct  ou  Cya- 
nus,&dit  qu’il  a  prias  ce  nom  entre  le* 
ruftiquesj^à  caufe  qu’il  arrefte  la  faucil¬ 
le  dequoy  on  couppc  les  bleds.  D^au- 
tres  cftiment  pluftoft  que  Baptiffoferis 
eftlcScris,à  fçauoir  vnc  ccrtcinc  efpc- 
ce  de  Cichorec  fauuagc ,  qui  fc  trouue 
ordinairement  parmy  les  bleds ,  qui  a 
la  fleur  fore  reflemblâteau  Cyanusou 
Bluct, de  l’opinion  dcfqucls  ic  fuis. 

l,A  troifiemc  feéii^n  des  EeUgmts. 

La  matière  de  laquelle  on  fait  le* 
cclegmcsou  lohoc,  qui  font  medi 
camens  Sfquels  on  vfc  en  léchant ,  cil 
pour  la  plufpart  fclô  Mefué ,  les  partie* 
des  plates.  Les  racines  font  comme  les 
racines  dcRegaliflCjdc  Squillc,dc  Gla- 
yeul ,  de  Coulouurce ,  d’Ails ,  de  vit  de 

Chien,de  Serpétinc ,  de  Canne bruflee, 
que  les  Arabes  prcnficnt  pour  Spodiû. 

Les  herbes ,  comme  l’Hyfope,  le  Ma- 
rubCjl’AdiantosblanCjleCalament,  le* 
Choux.Lc»  fleurs  de  Safficao.  Entre  les 
fruj<a$, les Raifins fées, les  Figues  fei- 
ches, Dattes, les  Schefle,  les  luiubcE,lcs 
Nn  I 
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tcftcs  de  Pauot  blanc.  Lcfucdcs  raci¬ 
nes, comme  de  RegalilTc,  &  de  Squille. 
Le  fuc  des  herbes ,  comme  de  Choux, 
de  Marube ,  de  Fenoii ,  des  Cannes  de 
lucre  (  qui  eft  le  lucre  mefme  ,  duquel 
on  fairaulTiiesPenidcs)  &  le  miel.  Le 
iuc  des  fruidls ,  comme  des  meures  de 
Ronce,  le  fuc  des  Noix,  des  Myrtilles, 
lamouëlle  de  Caire,&le  vin  cuit,  JEn- 
tre  les  gommes  le  Diagragant,Ia  gom¬ 
me  Ar.mique,&  la  Myrrhe. Entre  les  fc 
menées, celle  de  Pauoc  blanc,  de  laqucl 
le  on  fait  le  lîrop,la  fcmcncc  de  l’herbe 
aux  Puces,  la  femenec  de  Coings ,  de 
Malucs,de  Melons,  de  Cocombres ,  de 
CitruleSjics  Am3ndcs  douces, les  amè¬ 
res  ,  les  Pignolats ,  les  Noifettes,la  fc- 
mccc  de  Laiftues,  de  Pourpier, de  Lin, 
de  Fenugrcc,deFenoiI,d’Anis^dc  Na- 
lîrorr,l’Amidon,  &  la  farine  de  Febues. 

Entre  les  efcorccs, comme  la  Candie 
A:  les  autres  efcorces  des  racines  de 
Cappres,  de  Tamarix,  d’Ellcborc,  de 
Perfil,&  les  autres. 

Outre  cela,  il  y  entre  aulTi  de  l’eau, 
dans  laquelle  on  met  bien  fouuent  en 
infufiô  CCS  chofeSjCÙ  on  les  fair  bouil- 
lir.Et  des  animauXjCommc  le  poulmon 
de  Renar le  Bcunc. 


Entre 
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Entre  les  chofcs  fufditcs.il  faut  piler 
les  racines  &  les  herbes,  fi  elles  fontfei 
elles,  ou  bien  on  les  peut  faire  cuire 
dans  de  l’eau, puis  les  piler,  &  apres  les 
au  >ir  falTces  les  mefler  auec  le  reltc. 
Qiiant  au  Spodiam,  il  s’cfmic  le  déme¬ 
nant  fculcmenr. 

Les  fruids  apres  qu’on  les  a  modez, 
on  a  accouftume  de  les  piler, &  puis  les 
pilfcr  par  vu  crible:  vray  clt  que  les 
Dattes, apres  qu’on  les  a  mondez  8r  de¬ 
hors  &  dedans,  il  les  faut  faire  premiè¬ 
rement  tremper  en  quelque  dccodion 
pedoralle.Les  telles  de  Pauot blanc, on 
les  fait  tremper  ,  puis  on  les  cuit ,  &  a- 
pres  les  auoir  prclTurees  ,  on  icete  là  le 
marc. 

La  plufpart  des  fucs  qui  entrent  en 
ces  compolitions  ,  lont  iiquidcs,par- 
quoy  il  n’y  a  pas  grade  difhculté  dc  lcs 
mefler  auec  le  relie. 

Qu  UK  au  fuc  dcRcgalilfc  ,oa  oti  le 
dilfouc,  ou  on  le  met  en  petites  pièces, 
&  l’ayant  ainfi  Fait  feichcr  entre  deux 
fuciilcs  de  papier  ,  ou  chautfe  en  quel¬ 
que  autre  manière ,  on  le  pile  a  diucr- 
fes  fois  dans  le  mortier. 

Quant  aux  Gommes,  oniespeutpi- 
lcr,li  on  fait  feulement  chaufferie  mot 
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tier  &  le  pilon ,  à  fia  de  les  fcichcr  ;  oa 
bien  on  1  es  réduit  en  raacilage. 

Les  fcmenccs,  quand  clics  font  gi  of- 
fes  j  apres  les  auoir  pelees  ,  on  les  peut 
hacher  aucc  vn  couficau  :  comme  font 
les  Amandes , les  Pignolats  ,  les  Pifta- 
ches,  Noifrttes ,  Febues ,  les  fcmenccs 
-de  Melons, de  Cocombres,  &  de  Citru- 
Ics:  mais  fi  elles  fort  petites, on  les  met 
«n  poudre,  &  mtfines  il  y  en  a  aucunes 
qu’on  couppc apres,  comme  la  femen- 
ce  de  Pauot.  Il  y  en  a  auffi  dcfq»cllcs 
on  extraie  le  mucilage, lequel  on  mefle 
apres  auec  le  refte, comme  de  lafemcn 
«e  de  Lin, de  Fcnugrec,de  Coings, &  de 
l’herbe  aux  Puces. 

Les  Edegmes  d’auîourd’huy  font 
pour  la  plufpartcompoféz  dePenides, 
de  pilules  blanches, bcchiqucs, de  la 
poudre  ou  Elcifiuairc  de  Diagtagant 
froid ,  de  Diairisfimplc,  ou  DiainsSa- 
lomonis ,  Diacalaminthcs ,  Diahyfopi, 
Diapraf  j,defucrcCanJi,dc  fuc  de  Rc» 
galificjoudcluiubcs,  ou  quclqu’autrc 
farop  propre  à  la  poi(arinc  ,  plus  ou 
motnsch  iud,dctcrfif,iocifif,ou  propre 
àquclqu’autre  intention  que  le  méde¬ 
cin  pourra  auoir,  Auec  Icfqucllcs  cho- 
fes  on  pourza mcücc  quelque  ehofe  de 
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ce  que  nous  auons  dit  cy  dcuant ,  foit 
doux, ou  amer, ou  acre. 

Vray  cft  qu’entre  les  ccicgmes  dcf- 
crits  par  les  ancicns,on  retient  encorcs 
auiourd’huy en  vfagc,leLochfanutn, 
le  Loch  de  poulmon  de  Renard,  le  Dia 
codion ,  lcDiamoron,&lc  Diacadon: 
dcfquels  nous  n’auons  pas  fait  mêtiou 
en  ce  lieu  .poureeque  nous  en  auons 
traifté  amplement  fur  la  troificme  fe-r 
aion  de  Mcfucs,cc  qu’il  n’a  pas  cfté  be 
foin  de  répéter  icy. 

Il  y  a  auflâ  quelques  vns  qui  font  yne 
compofition, laquelle  ils  appellct  Loch, 
ouLclegma  de  caflîa,  de  laquelle  ilsfe 

feruent  es  cliftcrcs ,  &  la  font  en  cefte 
manière  :  Ils  font  cuire  demy  liurc  de 
miel  en  vnc  liucc  de  la  dccoftion  de 
Violettes, de  Maluc,  de  Mercuriale,  de 
Blctte,de Pariétaire  8c  d’Aluioe,&fut 
lafinils  yadiouftcntde  lamoucUc  de 
Cafle  mondee,vne  liure. 

£,a  quatrième  feÛien  des 
<37*  Infufimt. 

X  TOus  auons  à  traiter  en  celle  qua- 
i\  .ricmcfcaion,dcs  Apozemes  & 
.mf*ûons,maispourcc  qu’elles  ne  font 

Na  J 
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point  aniourd’huy  cnYfagede  meilleur 
1  cra  que  fî  que! c un  prend  enuic  d’en  y- 
rer,qu'ii  aille  au  confcil  vers  M  .-fues. 

C^antauT  apozemes ,  &infurions, 
defqucllcs  nous  vfons  auiourd’huy, 
quand  nous  en  auons  affaire  tout  fur  le 
champ, elles  font  fort  diuerfes  de  celles 
de  Mcfues,&  la  préparation  en  cft  fi  ai- 
fee,quelcs  enfans  mefmes  fçauétcom. 
meiî  les  faut  faire.  Parquoyi’ay  mieux 
aimé  m en  taire,  que  de  m’amufer  à 
chofes  qui  ne  font  pas  beaucoup  necef 
faircs,&  qui  ne  feroyent  que  fafeher 
ceux  qui  les  entendent  défia  afiezraucc 
ce  que  nous  auons  délibéré  de  mettre 
quelque  iour  fur  la  prefle ,  vn  traité  de 
noz  remedes  de  medecine,tât  de  ceux 
qu’on  préd  par  la  bouche ,  que  de  ceux 
qu’on  applique  au  dehors  :  entre  Icf- 
quels  nous  auons  misîc  ramafsé  plu- 
ficurs  exemples  des  apozemes  ouinfu 
fions,qui  font  auiourd’huy  en  vfagc,cc 
qui  appartictpluftoft  au  Médecin  qu’à 
l’Apo  ficaire. 

l.(t  cint^memt  ft^ion  dts  .Antidotes 
ctt  Ele^titaires, 

En  cefte  cinquième  fcéfion  nous  a- 
uofis  à  traiéler  des  antidotes  ou  clc: 

élua/ce# 
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ftuaircs;  la  matière  defqucis  Te  préd  de 
toutes  fortes  de  firoples  :  Mais  on  en 
fait  de  quatre  formes  ou  maniérés  ,  a 
fçauoir  de  fecs  ,  qui  fe  foot  de  qac;que 
poudre  incorporée auec  miel,ou  fucre 
ou  autre  humeur.  Or  d’autant  que  la 
poudre  de  ceux  cy  cft  la  matière  des 
autres  troisformes.i’ay  délibéré  d.-  trai 
ter  premièrement  &  bien  au  loug  des 
poudres, d’autant  qu’elles  fe  pcuuct  Bi 
re  diucrfcraét ,  comme  tu  pourras  roit 
incontinent  apres. 

Mais  pour  entendre  plus  aifemc-  ces 
chofes,!!  cabefoin  de  rapporter  icy  en 
brief ,  quelques  préceptes  foramaircs 
de  la  façô  de  piler,  à  fin  qu’il  ne  ii  faille 
réitérer  en  chacune  compohtion. 

Il  faut  donc  piler  premièrement  les 
racines  d’Acorus,de  Souchet,  de  Co- 
ftus,dc  Valeriéne,dc  Gcnticnne,dc  Rc- 
<ralilTe,dc  Mcu,deGingembre ,  &  fem- 

blablcs  j&mclmesquelqucsfoisil  les 
.  faut  faire  cuire, p^inctpalcmcnt  quand 

on  yeut  faite  vn  eleftuaire  mol,  vray 
cft  qu’il  les  faut  premièrement  rompre 
trtoftie  rement. 

”  Ces  tacines  cftant  dena  anetmement 
pilecs,on  y  adiôuftelet  fcmcnces  de 

Feftoil,<i’Àche,dcPcrfil,a  Ani8,dc  Daa 
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eus,  d'Amcos,  deSerrabntain’,  d’Amo- 
munijde  Cardamoirium,&  fcmblablcs. 
Mais  les  fcmcnccsdc  Cocombre,  de 
Courle,  Melon,  Citrule ,  &  Carthamc, 
comme  auffi  les  noyaux  de  Pommes 
de  pim&  les  Amandes,  on  les  taille  me¬ 
nu  auec  vncoufteauà  part,  oumcfmcs 
on  y  adioufte  vn  bien  peu  de  fucre  par- 
my,à  fin  qu’elles  n’aigriffent. 

Apres  on  y  adioultc  les  herbes,  mef- 
mcmcût  fi  elles  font  feiches  :1a  Cafle, 
la  Canellc,rAfpalachns,le  Calamus  aro 
matique,les  Gyrofles,  la  Spicanardi,& 
le  Squinanthos. 

Finalement  les  fleurs  de  Rofes  ,  de 
Saffran  ,  l’Epithyme  ,  apres  toutefois 
ou  onlcsauracouppcz  menu  auecci- 
Icaux. 

Quant  aux  raifins ,  dattes,  &  fcmbla¬ 
blcs  fruits, on  les  pile  à  part, &  puis  on 
les  pa^c  par  vn  tamis, les  remuant  aucc 
la  main,  ou  aucc  vn  cuillicr, comme  on 
fait  de  la  Cafle  &  des  Tamarins ,  ou  bié  ■ 
on  les  taille  bien  mcnu,&:  les  mefle  on 
aucc  les  autres  thofes  plus  feiches,  5c 
les  pile-on  cnfemble.  * 

Le  Bdcllium ,  l’Opoponax,  l’Ammo¬ 
niac  ,  l’Opium ,  &  la  Myrxhc,oo  les  dit- 
fout  aucc  du  Tin  ,  ou  du  miel,  ou  qucl- 
qu’autre 
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qu’autre  humeur  ;  ou  bien  fi  la  quanti¬ 
té  cft  petite,  on  les  met  auec  grande 
quantité  de  chofes  plus  fciches ,  5c  les 
pile-onenfemblc  (apres  toutesfoisles 
auoir  rais  en  petites  pièces  )  ain  h  aufli 
l’os  de  cœur  de  Cerf, &  la  raboteurc 
d'Yuoirc.En  lacompofuion  duDuphe 
nicon, &csdeuxelcduaires  furnom- 

mez  ladi ,  &  fembUbies,  apres  que  le 
Turbich  cft  quelque  peu  rompu, il  le 
faut  mefler  auec  les  chofes  plus  fei- 
chcs,comme  font  le  Gingcmbte,lc  Poi 
urc  &  femblables,à  fin  qu’il  fc  pmftc  rc 
duirc  en  poudre:  carfî  vouslc  pelez  pi¬ 
ler  tout  leul,  il  s’cllargirapluftoft  que 
fc  puluerifer,!!  c’eft  du  bon  5c  légitime; 
&  ce  fccret  6c  adtclTe  cft  vtilc  en  la  Sca- 
monee, Opium, &  autres  Iiqucurs,gom 
mes  6c  rennes ,  lefquelles  s’cflargillcnc 
pluftoft  quand  on  les  pile,quc  de  fc  pul 
uerifer  :  ou  bien  on  les  peut  feicher  en 
fiifant  chaufferie  mortier 8c  le  pdoni 
mais  il  faut  cftrc  aduerty  que  cela  dirai 
nue  de  la  vertu  ôc  faculté  du  mcdica- 

Outre  ce,ilfaut  que  les  choies  chau 
des  foyent  pilces  bien  fort  délié, quand 
noftre  intention  cft  de  prouoqucrlcs 
vrines;  comme  le  Thim,  le  Cabaret,  le 

Cuaaia: 
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Cumin  :  en  la  compofîtion  J’Aurça ,  de 
Acanafia,cl’Efdra,d'Hæmagog5,Sc  Dia- 
laca,&  Diacucurma,lornômcz  grands: 
&  au  contraire  quand  on  veut  pürgcr, 
on  les  pilegrolfierement,  eomme  és 
deux  compofitions  Hamech,  &  en  l’clc 
ûuaire  Indum  maius. 

On  pile  tousfculs  &  à  part  le  Rha- 
bârbej&  la  Scammonee,  horfmis  qu’au 
cuns  y  mettent  vn  peu  d’iiuile  d’Aman^ 
des  douces  .-puis  on  lesmefle  enla  co- 
pofîtion  tous  les  derniers, &  de  bien 
près ,  &  tout  bellement,  à  fin  qu’ils  îîc 
s’cnuoicnt  ou  s’efumtent.  On  pileaulTi 
à  part  l’encens  malle  ,  fa  Myrrhe,  le 
Mufe  ,  le  Gamfrc ,  &  l’Ambre ,  vray  eft 
que  parmy  ces  trois  derniers,  on  y  met 
vn  bien  peu  d’eau  rofe,  &  les  met  on 
aulfi  des  deinicrsj&  de  bien  preSjCom- 
mc  nous  auons  did  du  Rhabarbe,&  de 
la  Scammoneetmais  les  premiers  apres 
quils  font  en  petits  morceaux,  (lies 
faut  mettre  en  vn  mortier  bien  fcc,  c5- 
me  l  Euforbe ,  IcStirax  calamita,lclàl 
geme ,  &  la  Soye  :  les  Anacardi  veulent 
auffi  dire  pilez  tous  feuls  &  à  part. 

Les  perles,  les  deux  efpeccs  de  Co¬ 
rail, &  les  fragmens  des  pierres  precicu 
les  ,  veulent  dire  premièrement  pi¬ 
lez 
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lez  en  vn  mortier  de  Marbre  ou  de 
bronze,  &  apres  il  les  faut  fortdtme- 
ner  far  vn  marbre  QU  porphire,ou  fur 
quelque  autre  pierre  fort  dure,  &  par 
ce  moyen  les  réduire  en  poudre  bien 
déliée,  les  arroufant  toujours  petit  à 
petit, auec  eau  rofe,ou  eau  de  Baglofe. 

La  terre  feeice, comme  le  Bol  Armé¬ 
nien  auflî,  font  aifezaifez  à  mettre  en 
poudre  tous  feulsrmefmc  fi  on  les  faiâ: 
tremper  en  quelque  humeur,  ils  fe  fon 
dent  incontinent  comme  la  chaux. 

On  peut  rapporter  icy  beaucoup  de 
chofes,decequenousauonsefcrit  au 
quatrième  liure  de  la  méthode  de  com 
poferlesmcdicamens  ,traidans  de  la 
compofition  de  la  Thériaque  :  comme 
cft  ce  que  nous  auôs  là  dift,que  le  mor 
tier  dans  lequel  on  pile  toutes  ces  cho- 
fcs,&  autres, principalement  les  chofes 
chcres  &  pretieufes,  doit  cftrc  couucrc 
d’vn,  voire  de  deux  couuctclcs,afin 
que  le  plus  fubtil  ne  s'enuolc ,  ou  s’ef- 
uente  :  &  par  mefmc  raifon  il  faut  bien 
couurir&cnuclopper  ce  qui  cft  défia 
pafsé. 

Si  en  la  côpofitio  des  eleâuaircs  en¬ 
tre  quelque  mc,ou  autre  chofe  humide 
il  le  faudra  ofter ,  fi  tu  les  veux  garder 
fccs 
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fccs  &  en  poudre,  dans  vn  pot  de  verre, 
comme  on  fait  auiourd’huy  pour  la 
plulpart  :mais  fî  tu  veux  faire  vnclc- 
Cluairc  mol,  tu  les  y  pourras  lailTer.  Or 
cefte forme  d’cleituaircs  qu’on  appel¬ 
le  auiourd’huy  fccs  ou  foiidcs  n’cft  pas 
fort  en  vragc,fî  ce  n’ell  pour  le  gouft. 

SiaulTicnla  compofition, entre  des 
dattes, de  raiiins,&  de  figues,  il  les  faut 
oller,fi  tu  la  veux  faire  en  poudre,  finô 
que  la  quantité  fut  fi  petite ,  &  la  quan¬ 
tité  des  chofes  fcichcs fi  grande, qu’il 
te  fcmble  qu’on  les  puilU  mettre  en 
poudre  :  mais  fi  ton  intêtion  cft  de  fai¬ 
re  vn  clcduairc  liquide  &  mol,  il  les 
faut  môdcr,coupper,piler,  pafiier,  &  les 
méfier  auec  le  relte. 

Si  dans  lapoudre  de  laquelle  on  veut 

faire  apres  vn  eleduairefolide,!!  entre 
des  AmandeSjdes  Pignolats,  des  fcmen 
«es froides  furnommees  grandes,  ou 
femblables,  il  faudra  attendre  de  les  y 
mettre  quand  on  en  voudra  vfer  ,  ou 
qu’on  voudra  formerrdeduaire:  car  ' 
elles  ne  fe  pcuuent  garder  longuement 
fans  fe  rancir,  tellement  qu’elles  gafiét 
la  compofition. 

_  Quand  on  veut  faire  vn  eleduaire 
folidcjofl  met  communemet  vue  once 
de 
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de  poudrcjou  mefmc  fîi  drachmes  feu 
lemcnt ,  pour  chafeune  liure  de  fucre: 
Ily  enà  qui  en  mettent  moins, non  pas 
pour  lêdre  l’eleâuairc  pluscrpez,miis 
afin  qu’il  ne  foit  pas  fi  cher, principale¬ 
ment  quand  il  y  entre  des  chofes  pre- 
tieul'es, comme  en  l’elcituaire  de  Gcm 
mis,Diambra,&  Exhilarans. 

Pareillement  on  met  communemet 
trois  Onces  de  poudre ,  pour  chafquc 
liure  de  Miel  efeumé  :  de  forte  toutef- 
fois  que  lors  le  Sucre  ,'lcs  penides ,  les 
dattes ,  les  Amandes,  les  Pignolats  ,  & 
femblablcs,  ne  font  pas  cotez  entre  les 
poudres  :  Toutesfois  Mefues  en  la  co- 
pofitionde  Diamofehus  ,  ordonne  de 
mettre  quatre  fois  autant  de  Miel  cru, 
comme  de  toutes  les  poudres. 

Il  faut  auffi  noter  ,  que  lors  qu’on 
mefle  les  poudres  parmy  le  miel, il  faut 
que  le  miel  foit  tiede,  de  forte  qu’on 
puilfefouffrir  aucc  le  doigt  la  chaleur 
du  miel  mcfinc ,  ou  du  fons  de  la  poilc 
ou  chaudière ,  &  faut  auffi  faire  que  la 
poilc  tienne  fennc,mrttant  le  mortier 
deffus  le  manchCiOU  bien  que  qucicun 
autre  le  tienne,  afin  qu’on  puific  touf- 
iours  remuer  auec  rn  baftô,  quand  on 
y  mettra  les  poudres.Cc  qu’il  faut  auffi 
Oo 
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feruerés  elcâuaircs  folides  j’Icfquels 
on  met  premièrement  en  monceau,  cô 
me  fî  c’eftoit  de  pafte,apres  on  l’aplanit 
aucc  la  main  &  aucc  vn  pilô  de  bois  fur 
du  papier  blanc  &net,c5me  fîonvou- 
loit  faire  rn  gafteau,&  quât  &  quât  on 
le  race  cnlozangcs  ,auec  vn  couteau, 
les  vncs  vnpeu  plus  longues  que  lar¬ 
gesses  autres  toutes  carrées,  les  au¬ 
tres  à  trois  quarres,  d’autres  lôgues  c5 
me  le  doigt ,  d’ou  vient  auJü  qu'on  les 
appelle  Manufehrifti  communément. 
Et  outre  ce  on  les  fait  d’vn  certain  pois 
corne  d’vnc  drachme ,  ou  dauantage. 
Au  refteés  cntidotcs  mois  ,  com¬ 
me  fonde  Catholicoiijle  Diapruuis,& 
laconfcdionHamechjésquelsil  faut 
dilToudreles  Tamarins  &  la  cafre,& 

f)uis  les  palTer:  il  faudra  faire  tremper 
es  Tamarins  vne  heure  deuant  que 
les  palTet:  &  l’vn  Se  l’autre  auât  que  les 
diflbudre ,  il  faut  pefer  l’humeur  au¬ 
quel  on  les  veut  dilToudrc ,  à  fin  qu’on 
puifle  cognoiftre ,  fi  la  quâcité  des  Ta¬ 
marins  &  de  la  calTe ,  qui  doiteftreen 
la  compofitior,y  eft, apres  les  auoir  faC- 
fez:  Il  faut  obfcrucr  le  mcfmc  en  la 
Manne ,  &  es  autres  fcmbiablcs  :  com¬ 
me  auliîil  feradtd  cy  aptes;  des  Pilu- 
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les, à  fçauoir  quand  on  fait  dilToudrc 
les  lamies  en  quoique  hiuncur,  &  qu’o 
les  coule  ou  fait  palfer  apres. 

En  la.  compofition  appellec  Diambra ,  fclon 
la  deferiptiô  de  Mefues,  y  encre  de  Cinamome, 
de  Dorocnicum.de  Gyrofles,de  Macis, de  Noix 
mufcare,defolium,deGalanga, de  chacun  crois 
drachmesede  Spica  nardi.de  grand  Sc  petit  Car¬ 
damome,  dcchafcun  vne  drachme;de  Gingem 
bre ,  vne  drachme  &  de  mie:defantal  iaune,  de 
bois  d’AIoes.de  Poyute  long,  de  chafeun  deux 
drachmes;d’Ambre ,  vn  Aureum  :  de  Mufe  de¬ 
mie  drachme. 

En  la  compofition  appellce  de  Gemmis  de 
Mefues ,  entre desf'tagmcns  de  Saphir ,  de  Hia- 
cinthe,de  Sardes.de Grenats ,  &d’Efmeraudes, 
de  chafci’.n  vnedrachme  &  demie:dc  zedoatia, 
de  Doronicum ,  de  Macis,  d’efcorce  de  Citron, 
defemence  dcBafilic  gentil, de chafeun deux 
drachmes  :  de  Corail  rougc,d’ Ambre  à  patino- 
ftres,de  limaille  d’yuoire,dc  chafeun  deux  fetu 
pules:  de  Ben  blanc  &  rouge  ,  de  Gyrofles  ,  de 
Gingembre,  de  Poyurc  long, de  Spica,  de  foliiî, 
deSaffran  ,dc  petit  Cardamome  ,  de  chafeun 
vnedrachme '.de  trochifques  Diarhodon  ,  de 
bois  d’Aloes;de  chatcû  cinq  drachmes:de  Cina- 
monae,  de  Galanga  ,  de  zururabet ,  de  chalcun 
vne  drachme  &  demie;d’ argent  &  d’or  en  fueil 
le  de  chalcun  demy  Aureum  :  de  bon  mufc.de- 
rnic  drachmc:d’ Ambre  deux  drachmes. 

l’Ainbrc&  le  mufcdoiuct  eftre  pilez 
à  part  :  le  Corail  &  les  pierres  pretieu- 
ft  s, O  U  chaeû  a  part  fo),  ou  tous  enfem 
O  O  a. 
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bIc,àlafaçonquei’aydid:Ie  reftc  on 
le  peut  piler  enfcmblc ,  gardant  touf- 
iours l’ordre  qui  doit  eftrc  gardé. 

En  la  compolîtion  fumommcc  exhilarans 

3 u’on  attribue  à  Galien ,  entre  félon  Nicolas, 
e  fuc  de  pomes  douces  &  odorantes,  defuc  de 
Coings, de  fuc  de  fleurs  dcBoraches,  &  de  fleur 
de  Bafilic,  de  vin  vieil,  de  SafFran,  de  Macis,de 
2edoaria,de  bois  de  Baume, de  Gy  tofles.cT efcor 
ce  de  Citron,  de  Galanga ,  de  Noix  mufeate,  de 
Stirax  calamite,  de  chacun  cinq  drachmes:  de 
i_/rueims  J)  Camjtc ,  d’Ambre ,  &  de  mufe ,  de  chacun  rne 
mettent  la  drachme;  d’Anis.de  Thym,d’Epiihyme,de  raf- 
femence.  dure  d’yuoke,  de  chacun  deux  drachmes  :  de 
perles ,  de  Toz  du  cœur  de  Cerf,  de  chacun  vne 
drachme-.d’or  &  d’argentfin,de  chacu  vn  feru- 
pule:dc  fucre  autant  qu’il  y  en  faut. 

Il  eft  clTez  cler  &  cuident ,  que  cefte 
côpofition  n’cft  pas  de  Galien, veu  q  le 
macis',  la  zedoaria,  les  Gyrofles,  la 
Galanga,  la  noix  mufeate  ,  leCamfre, 
l’Ambre ,  le  mufe ,  qui  y  entrent,  luy 
cftoycnr  incogncus:'&  l’yuoire,les  per¬ 
les,  l’oz  de  cœur  dcCerf,ror,rargêr,& 
le  facre,n’eftoyêt  pas  encorcs  en  vfage 
de  fontepsjou  pour  le  moins  biê  peu. 

Il  faut  faire  cuirfele  fucre  aucc  les 
fucs,&  quand  il  fera  cuit,  &  qu’il  com¬ 
mencera  à  rcfroidir,il  y  faut  mefler  les 
poudres  parmy. 

Il  faut  en  fept  liurcs  de  fucrCjdilTou- 
tes 
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tes  en  eau  &  cuites,mcttrc  fur  la  fin  les 
fixes, &  les  faire  cuire  autant  qu’il  en  fe¬ 
ra  bcfoin,& qu’on  puilfe  incorporer 
parmy  cnuirÔ  y.onCes  de  celle  poudre. 

L’Elcduairc  Lætificans  de  Nicolas 
Alfxâdrin,eft  toutautre  que  ceftui-cy. 

Ces  trois  poudres  defquellcs  ces  An¬ 
tidotes  font  compofeZjfont  principa¬ 
lement  en  vfage  entre  nous  (  eocorcs 
queMefucs  &  Nicolas  ordonnent  de 
les  incorporer  aucc  quelque  hu¬ 
meur,  afin  de  les  réduire  en^eleéluairc 
mol)  dcfquelles  nous  formons  vncle- 
(Sluâire  folide  iquandilea  eftbefoin, 
faifant  difloudre  le  fucre  en  qlque  hu¬ 
meur  propre  &  côuenable,mais  en  pe¬ 
tite  quantité,lequel  nous  faifons  cuire 
premièrement:  Au  relie  pour  vnc  once 
de  poudre ,  on  met  douze  onces  de  fu- 
cre:ou  bien  on  mefle  ces  poudres  par¬ 
my  les  bouillons  ou  faulitsdes  mala- 

Nousne  faifons  point  mention  des 
auttes  poudres, pource  qu’ellcsne  font 
pas  beaucoup  en  vfage, iScmcfmc que 
s’il  adulent  qu’on  en  t  cmandcàl’ApO' 
ticairc,il  pourra  prendre  cnMefucs  & 
Nicolas  laiaçô  de  les  faire  :  comc  font 
l’Antidote, Diacalaminthcs ,  Diatrion- 
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pipereonjDiofpoliticôjdiahyfopon  dia 
Icne  di-icortô  Diacomeron ,  Diatraga- 
canthum  caUdum,Diamargariton  caii- 
dum,&  piufieurs  u-«:trcs  fembhbics. 

li  nous  f;ius  maintenant  traid^er  des 
Antidotes, qui  à  caufequeia  plufpart 
reçoyuenti’Opium  enlcurs  comped- 
tiôSjOnt  prias  le  nô  d’OpiatcSj&  les  au 
très  qui  n’ont  point  d’Opiu ,  ont  piins 
le  mefmc  nom,  pour  auoir  la  forme  & 
confiftencc  de  celles  la. 

En  la  côpofition  fumônaee  Caiholicû  de  Ni¬ 
colas, qu’on  attribue  à  Galié, entre  des  Goufles, 
de  Sene,  de  moueilc  de  CalTe  môdee.de  Tama- 
linsjde  chacun8.onces;deRhabarbe,deVioiet- 
tes,de  Polypode,i'Anis,  de  chacun  quatre  on- 
ces-.deRegaliflerafclce.dePenidcSjdefucrc  câ- 
dy,de  chacun  quatre  drachmes  :  des  quatre  ic- 
mcnces  froides  mondees,  de  chacun  vnc  once. 
On  prend  donc  vnc  liure  d’autre  Poly pode, la¬ 
quelle  eRant  pilee ,  on  iafait  cuire  longuemét 
en  eau,&:  apres  l’auoir  couIec,on  fait  de  la  cou 
lature  vn  firop,  la  faifant  cuire  auechuiftii- 
uresdefucre,puisondiflbut  laCaflTcjles  Ta¬ 
marins  en  vne  partie  de  la  cou  lature, &  la  cou¬ 
le  on  derechef,  &  quand  le  firop  eft  prefque 
cuitjOn  mefle  cecy  parmy ,  &  finalement  on  y 
aclioufte  les  poudres. 

Il  faut  piler  IcSene, lePolypodc,Ia 
Rcgalilffi.  l'Anis,&  Us  Violettes ,  tout 
cnlcmbUdc  Rhabarbe  ,  il  leÆxut  piler 
toütfcul  à  part:  Us  quatre  fcmcnces 
froides  fürnôftices  grandes, apres  eftrc 


faireles  comportions.  ;j'7 
modccs  de  leur  elcorcésjillesriutha 
cher  menu  aucc  vn  couteau  aucc  le  lu 
cre  &  Penides,pour  les  gardcr'de  s’en- 
<yrai(Tcr:quant  aux  Tamarins  &  la  Caf- 
fe,s’ils  font  frex  &  recensai  fera  beau¬ 
coup  meilleur  de  les  paffer  par  l’Efta- 
mine  à  part ,  que  de  les  dilloudre  eu 
yne  partie  de  la  dccodior.;-;{in  qu’tl  ne 
foitbefoin  de  les  faite  cuire  ,iufquesa 
ce  que  l’humeur  dans  lequel  on  les  au  ¬ 
ra  dilfoutcs  foit  côluméJAaîs  ü  on  dil- 
füutlcs  Tamarins  en  la  decotlion ,  & 
puisqu’on  les  palfcpar  rcftaminc,il 
faudra  pefer  la  dccodion  ,  afin  de 
fçauoir  fi  iesTamarins  eftans  paflez  pc 
fent  la  quantité  qu’ils  doiucnt.  Âpres 
aôc  que  tu  auras  fait  ton  firop  de  ia 
decoàiondcPolypode,&  que  tu  l’au¬ 
ras  retiié  de  <ieirus  le  feu  ,  tellement 
qu’il  fera  vn  peu  refroidi  ,  jl  te  faudra 
dilToudrc  la,  CalTe  &  les  Tamarins, 
défia  palîcz,en  vue  partie  du  firop, &  in 

ccntiocüt  nieflcrsncc  le  jrcfteduu 
rop:aprcs  il  te  faut  mener  les  poudres 
fulditcs  parmi ,  &  finalement  le  Rba- 
barbe&  Ics  femcnccs  hachees  menu, 
les  remuât  ioufiours  les  méfiât  aucc 
vn  pilon  de  boisrmais  fi  tuauois  fait 
fei;ioudrclaCaiJc5?  lç«  Tamaruu  c» 
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vnc  partie  de  la  dccodion  ,  corne  en 
deux  onccSj&  que  tu  les  ayes  coulez, 
il  les  faut  faire  cuire  auât  que  les  méf¬ 
iés  au  fiiop ,  afin  qu’c  cuifant  l’humeur 
fe  confurne» 

Aucuns  compofent  auiourd’hay  le 
Catoiicûpîus  dclicatcmi?nt,&  qui  eft 
plus  efficace, mais  aulfi  eft  il  plus  cher: 
car  ils  mettent  ftze  onces  deSenc  en  in 
fufion,das  quatre  Hures  de  la  decodiô 
dePolypode,&huidoncesde  Rhabar 
bc,en  demie  liurede  la  mcfme  deco- 
dion;&  apres  auoir  exprimé  le  Séné, 
iis  le  font  cuire  auec  le  fucre,  iufqucs 
à  ce  qu’il  ait  prcfques  ia  cofiftencc  d’vn 
eleduauc:&  quât  à  i’cxprtflîo  du  Rha 
barbe,  iis  lameôciat  peu  à  peu  hors  du 
feu; apres  cela  ris  adiouftent  la  Gaffe 
Si  les  Tamarins paflez,  &  les  poudres 
auflL 

JVi.tlag 

Æexan  LeDiaprunis  fimple  fclotv  la  defctipdoa  de 
,  .  ~  Nicolas  fe  fait  de  prunes  de  damas  meures,  au 

orm  nombre  de  ccntilefquelles  on  fait  cuire  en  eau 
ie  (.ejie  tH-  iufqucs  à  ce  qu’elles  foyentdilToutes.S: quand 
Dhi  elles  feront  vn  peu  refroidies ,  il  les  fautollcï 
danui'cs-  de  la  chaudière ,  Sc  les  bien  froter  entre  les 
^  mains,  &  les  palTcr  par  vn  crible  ou  cftamine, 

'  ■1/  reieacr  lesefcorces  2c noyaux:ccfte  eau  ainiî 

il  la  faut  faire  recuire  auccdcmiconce 
vialetres,  puisaucc  dc^  hures  de  fucre ,  la 
teduire 
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réduire  en  forme  de  firop ,  y  adiouftan:  de  la  prunes  de 
poulpe  de  prunes  que  nous  auons  dift ,  vne  li-  Damus 
ure;&:  quand  ces  chofes  commenceront  à  s’ef- 
peflir  par  lacodiô,  ilfaucdiflbudreen  vne  pe¬ 
tite  porriô  de  l’eau  fufditCjdeCsfTe  frefehemét 
'extraiae.&de  Taraatins.de  chacun  vne  once, 

&  les  couler ,  puis  les  mefler  aucc  le  rcue ,  les 
remuant  toufiours  auec  l’efpatule  :5c  quand 
ces  chofes  feront  parfaiaementcuittes  ,il  les 
faut  ofter  de  deffus  le  feu  A'  Y  adioufter  la  pou¬ 
dre  fiiyuantc^afçauoir  de  fantal  blanc&  rouge, 

de  Spodium,  de  Rhabarbe.de  chacun  trois  Nicolas  JL 

drachmes:de  Rofes.dc  Violettes, de  femence  de  I  xandrm 

Pourpier,  d’Endiuie,  de  Berberis,  de  fuc  de  Re- 

galifle,  &  de  Gomme  diagragant,  de  chacun 

deux  drachmes;  des  quatre  grandes  femences  . 

froides  mondées,  dechacune  vne  drachitie  ;  & 

fl  tu  la  veux  faire  laxatiue,  il  ne  faut  qu  adiou-  moneepour 

fter  de  Scammonee  p8cparee,demLc  once  pour  chacune  li^ 

chacune  liure  ,  mais  il  faut  mettre  hors  du 

feù. 


Il  y  a  aucuns  cjui  meflent  (îi  dtach- 
nies,voyie  vne  once  de  Scâmoncc ,  fur 
chacune  iiurc  de  compoûtionj&  par  ce 
moyen  trompent  les  Médecins  ,  fans 
qu’ils  le  fçaehent  :  car  ils  trouucnc  que 
le  médicament  qu’ils  eftimoyent  cftre 
bénin, a  purgé  aucc  violence. 


En  lacompofition  du  Diaphenieu  de  Mefuc 
entre  de  Dattes  touffes  trempées  en  TÎn-ajçc, 
l’cfpaccdc  uoisiours,  cent  parties  :  dePcnides 
cuittes  en  eau  d’Or  jc,quarante  partics:dç  Tur^ 
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bith,  trentecinq  parties  :  ci’ Amandes  mondeesÇ 
trente  paities  :  de  Scammonec ,  douze  parties: 
de  Gingembre ,  de  Poyure  long ,  d e  fueillcs  de 
Ruè'feiches,  dcCaRelle,  de  Macis,  de  Galanga, 
de  bois  d’Aloes,d’Anis,de  Fenoil.fic  de  daucus, 
deux  parties  &  demie.  Toutes  ces  ehofes  cftâs 
bien  pilces  ,doyucnc  dire  incorporées  auec 
mielefcumc. 

Les  dattes  apres  qu’elles  font  mon¬ 
dées  &  dehors  Sc  dedans, tant  plus  clics 
feront  feichecs,  tant  plus  lorgucmcnc 
il  les  faudra  laifler  ti  éper  au  vin-aigre, 
&  la  quantité  du  vin-argrc  fera  auiîi  tat 
plus  grande  :&  au  contraire  tant  plus 
receics  &  humides  ils  feront, tât  moins 
de  temps  ,  Si  en  moindre  quantité  de 
vin-aigre  les  faudra  il  faire  tremper: 
mefmc  s’ils  font  fort  humides  on  les 
pourra  piler  ians  les  rien  faire  treper, 
les  arroufant  toutesfois  de  vin-aigre 
petit  à  petit.  Or  pource  quclaplurpaïc 
de  ceux  que  nous  recouurosfor.t  fecs, 
apres  les  auoir  mon-:icz,&  mis  en  peti¬ 
tes  pièces, il  les  faut  faire  tremper,  l’cf- 
pacc  detrois  iours,  dâs  yn  pot  de  Cail¬ 
lou, ou  vn  pot  de  terre  verny  &  bic  cou 
uert ,  en  vue  moindre  quantité  de  vin- 
aigre,fans  point  de  feu,&  aprcï  cela  les 
piler  en  vn  mortier  de  pierre ,  auec  vn 
pilon  de  boiî ,  puis  les  palier  auec  la 
main 
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main,  pat  vn  crible,  ou  par  rne  eftami- 
ne,ou  bic  olter  les  pctircs  peaux  qui  rc 

ftoycntion  peut  b icaulS  piler  aucc  les 

Dattes  des  amades  pelées,  &  les  paffer 
aiifli  enrcniblejOU  bié  les  hacher  menu 
auec  vn  couteau, côme  a ulTi  les  Pigno- 
lats(qu’aucûs  mette:  au  lieu  des  Peni- 
(les)  vray  eft  q  d’autant  qu’il  faut  faire 

cuire  la  chair  des  Dattes  ,  iufques  a  la 
côfomption  du  vin-aigre/i  on  mettok 

les  aiviâ  les  parmi,  elles  s’egraiircroyet 
&  deuiccdroycct  hidicufcs,  parquoy 
le  meilleur  eft  de  les  hacher  menu, 
&  les  meller  auec  le  refte  de  la  poudre. 

Il  faut  puis  prédre  lix  liures  dé  miel, 

auec  le  double  d’cauicercumcrlcMicl, 

iufques  à  cc  qu’il  demeure  feulement 
trois  liures  d’eau, &  qu’ils ayent  la  çori 
fiftencc  d’vn  corignac  liquide, &;  lors  il 
y  faut  mener  les  Dattes ,  &  les  faire  vn 
peu  bouillir  ^pi-«,  afin  defaircconfu- 
merie  vin-aigrr.  ’ 

Aucuns  incorporét  les  poudres  auec 
dufucre.&CDfont  vn  ekauçirc  foli- 
dc,cômc  auifi  îs  Diacarthami ,  mais  il 
les  faut  bien  cuire ,  &  les  tenir  cnlictt 
tien  fec,à  fin  qu’ils  ne  rancilTent.  ^ 
Le  Diaphenicum  de  Nicolas  Alcxa- 
drin  à  cent  diichmes  de  chair  de  Diat- 
te5ô 
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ces,&  quant  au  rcfte,  il  cft  fort  difFerêt 
àccftuy-cy. 

La  confeâionHamech  félon  que  MeAies  l’a 
defcrite  jfcfait  deMyraboIanscitrins,  quatre 
onces:  dcChepules  d’Indes , de Rhabarbe, de 
chacun  deux  drachmes, d'Agaric, de  Coloquin¬ 
te, de  Polypode  deChefnc.dechaciî  feizedrach 
mesid  Aluine,dc  Thyni,dcScnc,deciiacun  vne 
©ncc;de  Violettes, quinze  drachmes  :  d’Epithi- 
me,deux  onces  :  d’Anis,de  Rofes,  de  Fenoil,dc 
chacun  fix  drachmes  :  de  fuc de  fumeterre,vnc 
liure;de  prunes  foixante  en  nombre:de  Raifins 
fecs  mondez, fix  onces.  Faites  tremper  le  tout 
en  petit  Iaia,refpace  de  cinq  iouts,  en  vn  pot 
verny  qui  aitl’emboucheure  cftroitte ,  &  qui 
foit  bien  couuert  &  fermé.  Apres  les  cinq  iours 
il  le  faut  faire  bouillit  vn  bouillon ,  &  le  cou¬ 
ler,  en  lacoulature  il  faut  difibudre  deCalTe 
mondee,  quatre  onces  :  de  Tamarins,  cinq  on¬ 
ces  :  de  Manne ,  deux  onces ,  &  apres  les  auoir 
bien  frottez  auec  les  mains,  les  paflerderechefi 
&eii  la  coulature  faut  adioufter  vue  liure& 
demie  de  fucrc:&  de  Scamonee,vnc  once  &  de 
mie,  &  les  faire  cuire  iufques  à  ce  qu’ils  ayent 
le  confiftencedu  miel  :  5c  lors  il  y  faut  adiou¬ 
fter  petit  à  petit  celle  poudre  :afçauoirdeMy- 
rabolans  citrins,de  Chepules  d’indes,de  chaeû 
demie  oncc;deMyrabolâs  Embiiques,  Bellcri- 
quesjdc  Rhabarbe,  de  lemcnce  d’Anis,  de  Spi- 
-  ca  nardi,  de  chaeûn  deux  drachmes. 

Il  faut  piler  groflîeremenc  le  Poly- 
podcjlc  Scnc,lcs  Myrabolans,  &  i’Anis: 
quanta  l’Agaric  ,  il  le  faut  rapper  :1a 
Colo 
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Coloquintf,lcs  RofeSjleThynî ,  1  £pi- 
thyme,r  Aluine,  il  les  faut  couper  me¬ 
nu  aucc  des  cifeaux ,  &  le  Rhabarbc  le 
mettre  en  petites  pièces  aucc  vn  cou- 
tcaurquant  aux  prunes  &  Raihns,  il  les 
faut  monder  dcd-tns^&lcs  violettes  les 
laiffer  toutes  efitieres^lelquellcsaucc 
l’Agaric  ,leRbabarbc ,  la  Coloquinte, 
&lcs  autres  ,il  les  faut  faire  tremper 
cinq  iours  en  fuc  de  fumeterre  purifie 
le  lailîant  raÏÏeoir  ,  mcfmc  au  Soleil, 
voire  luyfaifsnt  faire  vu  bouillon,  & 
aueepetit hia  coulé ,  iufqucs^à  ce  que 
couurele  tout,  côme  iufqucs  a  trois  li- 
urcs  :  vray  cft  qu’il  cft  meilleur  de  lier 
l’A<^aric&  la  Coîoquîte  en  vu  petit  lin- 
ae  Le  fîxicfmc  iour  il  faut  cuire  le  tout 
douccmétdc  couler ,  &  l’cipriracr  mé¬ 
diocrement,  car  fi  on  IcprcüiKoitpar 
tropdacraffe&la  partie  terreftre  pal- 
fcroit,àcanfc  que  les  matières  font 

prcfque  pourries  tant  pour  auoir  ircm 

pé  long  temps ,  que  pour  auoir  efte 

’  cuittes:  en  vnc  petite  partie  de  la  cou- 

laturc ,  il  faut  diflbudre  la  CalTc  &  les 
Tamarins ,  &  en  vnc  autre  petite  poi- 
tion  faut  difloudrcla  Manne  ,  &  le  rc- 
fte  le  faire  cuire  en  firop,auec  vne  li- 
urç&  demie  de  facte,pais  mefler  le 
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tout,&  le  faire  cuire  vn  biê  pcu,car  qui  | 
Icsferoit  cuire  trop  violcntcmcnt  ou  ! 
trop  longuement  ,  leur  force  s’cAis- 
nouiroit, c’eftauflî  pourquoy  aucuns 
apres  auoir  mode  la  Calfc  &  les  T ama 
lins  fans  aucune  humeur,  les  méfient 
U.'  ar:^lc  firopdorsqu’ilcfi:  cuit&  cnco- 
rcs  tiede,au  temps  mcfme  qu’on  y  met 
les  poudres  des  autres  chofes,&  la  Sca 
monec  cuitte. 

Il  faut  que  le  petit  laidl  ou  mcfgue,  | 

foitprinsde  laid  de  Chicurcfrefche-  ] 
ment  tiré,&  qu’5  ait  caillé  tout  exprès, 
mettant  dedans  dclafemcncedcChar 
don  nollrc  dame  concaiTec.  Onprêdra 
donc  fix  liures  de  cefte  me fguejiSc  leur 
faira  faire  vn  bouille, &  les  purifiera  a- 
uec  t.  blancs  d’œufs,  &  apres  les  auoir 
lailfecs  refroidir  on  les  coulerarou  bic 
fi  on  eft  prefle,  on  les  pourra  couler 
trois  foiSjmcfrac  cftant  encorcs  chau- 
dcs,Aucuns  pradticiés  difent  qu’il  faut 
prendic  ce  petit  laid,  d’vnc  Chieurc 
noire, qui  n’ait  point  de  cornes;  le  laid 
de  laquelle  ils  efiiment  auflî  cftre  pro¬ 
pre  pour  rompre  le  Calcul. 

En  la  corapofition  appelce  Benediâa,  fclon 
que  Nicolas  l'adefcrite,  entre  de  Turbich  bien 
fuctc,cle  chacun  dix  drachmes ;deScâ 
nion«e 
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monec  cuiite.d’Hermodadles.dcRofes.cIe  cha¬ 
cun  cinq  drachmes;deGyroflc-,de  Spicanardi, 
de  G ingembre.de  SafFran.de  Saxifrage ,  Poyurc 
long,d’Amomum,dc  Cardamoraû,  de  femenec 
d’A'che.defal  Gemmé,deGalanga,de  macis,  de 
Catuy.dcFenoil,  de  femence  d'Afperges ,  de 
Rufcusjd’herbc  aux  perles, de  châcûvne  drach- 
me:  de  miel  autancquilcftbcfoin.Tîf  i 


Le  Tùrbichjla  Scammonec,&  les  hcc 
modades ,  veulent  cftre  pilc^  grojffîc- 
rement,  afin  qu’ils  purgent  dauantage: 
les  autres  chofes ,  il  les  faut  piler  plus 
dclié.afiti  qu’elles  pénétrent  mieuxpr 
le  corps, comme  aucuns  ont  fort  bien 
remarque,  fuyuanclcs  préceptes  de  la 
triture. 

Aucun?  exemplaires  mettent  en  ce¬ 
lle  compofition,de  T  urbith,d’£fula,& 
de  fucrc,  de  chacun  dix  drachmes  :  de 
Scammoncc  cinq  drachmes;  mais  Ni¬ 
colas  Alexandrin ny  met  point  d’Efula: 
Icmcfme  merde  Turbithdi  de  fucrc 
de  chacun  vingt  drachmes:^:  de  Scam- 
inoneédixdrachmcs;mais  aulfi  il  met 
deux  drachmes  de  tout  le  relie,  tcllc- 
SBcm  que  Nicolas  Salernitan  diminue 
toute  la  quantiiéide  la  moitié.  Aucuns 
aulE mettent  feulcmét  deux  drachmes 
de  Scâmoncc^d’autres  deux  drachmes 
&  demie. 


Pour 
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Pourfairela  Hierapicra,c’eftà  direfacree 
amere,de  Galien,  il  faut  prendre  de  Canelle,  de 
Maftic,de  Cabaret, de  Cpica  nardijde  bois  de  bau 
me  ,  de  SafFran  ,  de  chacun  fix  drachmes  :  d’A- 
loes,ccn:  drachmes:de  miel  autant  qu’il  eft  be- 
foin. 

Galien  eferit  que  de  fon  temps  on 
lacofnpofoitaihuàRome  &  qu’on  ^ 
peut  mettre  l’Aloësiaué, ou  non  lauc, 
tâtoft  plu  s  tantoft  moins, félon  la  diuer 
fité  des  intentions  dcsMcdccinsrSc  que 
c’cftalfcz  d’y  mettre  cinq  drachmes 
de  SaiFrâ.T u  pourras  voir  plus  au  long 
que  c’eft  de  celle  copolitiô,  en  Mefues. 

En  la  compolîtion  de  Hiera  Diacolocynti- 
dos  félon  Pa^us ,  entre  de  Scecas  ,'du  Marube, 
de  Germandrce ,  d’ Agaric ,  de  Coloquinte ,  de 
chacun  dix  drachmes:d’Opopanax,dc  Sagape- 
n  um ,  de  Perfil ,  de  Sarafine  ron  de ,  de,  Poyure 
blanc, de  chacun  cinq  drachmes:de  Canelle,dc 
Spica  nardi ,  de  Myrrhe, de  Polium,deSaffi:an, 
de  chacun  quatre  drachmes.  Il  faut  piler  le  Sa- 
gapenum  &  l’Opopanax,  en  vn  mortier  ,y  ad- 
iouftant  4u  miel  bien  clcr  &  Hquide:&  le  icfle 
cftant  bien  pilé  8c  faffé,  doit  eftrc  incorporé  a- 
ucc  vDc  fuffifantc  quantité  de  miel. 

Nousauôsdifcouru  allez amplcmct 
fur  Mefue  cc  qui  apartient  à  cefte  com 
pofition,  laquelleà  elle  mife  en  vfage 
depuis  peu  de  têps  au  grâd  proufit  des 
hommes. 

Qjui  voudroit  garder  la  Hicra  en 
poudre.. 
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pon<ire,il  faudroit  feulement  menui- 
fer  les  liqueurs, &  les  mettre  petit  à  pc 
tit  parmi  le  refte,  car  par  ce  moyen  on 
les  réduira  en  poudre  :  mais  u  on  la 
veut  mètre  en  cleftuairc  liquide ,  il  les 
faut  couler  auec  du  miel  fort  liquide. 


En  la  compofition  de  l’Antidote  furnomme 
Philonium  .  entre  dePoyurebUnc.de  lulquia- 
meblâc,  de  chacun  vingt drachtnes-.d’Opm.io. 
drachmes:dc  Saffran ,  cinq  drachmes,  de  fpica, 
de  Py  rethre.de  Caftoreü.dc  chacun  vne  drach¬ 
me  :  de  Miel  efeume,  quatre  fois  autanc  que  de 
tout  le  refte.Si  aucc  iccluy.lcs  faut  incorporer» 
aucuns  y  adiouftent  vn  fcrupulc  de  Miifc. 


Quivoudra  voir  plus  amplement  du 
Philonium  ,  tant  Romain  que  Peiu- 

quc,qu'il  life  Mefucsiquantàmoy  ic 
me  contente  de  celle  deferipuon ,  prm 
fc  des  Anciens. 

'  En  celle  compofitiôn  on  met  trois 
onces  de  poudres  pour  chacune  Imre 
de  Miel, comme  aulTi  en  pluucurs  au- 
tresdefquelles  ont  prins  leurs  denomi- 
naiiÔ  de  Philo  luif  Philofophc  Platoni 
que  fort  dode, comme  Nicolas  Alcxan 
drinTacfcrit.  . 

L’Antidote  dcHacis  Uurifelon  R^is.cft  co- 
pûfé  de  lueilles  de  Rue  feiches,  dix  drachme?; 
de  femence  d’Aramy,dc  Cumm  ,  dçj^arlw. 
leucfche,d‘Origan,de  Caruy.dc  P  wcus,d  Ani^ 


5^8  Lamanieredebien 

des  amercs,de  Poy  ure  noir  8c  du  long, de  Men- 
tafti'e,d’Acorus, de  Bayes  de  Laurier,  de  Calio- 
Tcum,  de  chacun  deux  drachmes:  d’Opopanax, 
3.drachmes:de  Sagapenu,  quatre  drachn)es  :  de 
M'elcuir.autantquederout  le  reftetayanr  pi¬ 
lé  ce  qu’il  faut  piler ,  formez  voftrc  clc£tuairc 
mol. 

Ctflelcftusireaurala  cofîftencc  de 
Pilules, fi  onyraerfi  petite  quantité  de 
mieljfioon  qu’ô  dilToluc  le  Sagapenum 
&rOpopanaxcn  d’autre  miel  fort  li¬ 
quide, &  qu’on  les  coule  ap/  cs^comme 
nous  auons  dit  en  laHicradiacoIocyn- 
thidos. 

Auiourd’huy  oumcc  quatrefoisau 
tant  de  miel  qucdepoudi  es,ranscom 
prendre  entre  les  poudres  1  Opopanax 
&  ie  Sagapenun:)j&  par  ce  moyé la  com 
pofitioD  eft  plus  plaifante  ^mais  elle 
n’cft  pas  de  telle  cfiîcace  &  vertu. 

L’ElecJuaire  Diacatthamy  eff  compofé  (  fé¬ 
lon  Arnaud  de  ville  neufue  )  de  la  poudre  de 
rBâuaiie  Diatragagant  froid,  demie  once  :  de 
chair  de  coings,  vrieonce:demouëlle  deCar- 
thame,d’hermodad^s,dech3fciî  quatre  drach¬ 
mes;  de  Gingembre  blanc,  deux  drachmcs:de 
£cammoree  cuitte,troisdracbmes;de  Turbith 
'■  blanc  ,  fîx  drachmes  :  de  manne  granee ,  deux 

drachmeqtfemiel  rofat  coulé,  vne  once;de  ft*- 
-  vne  fiiffilantc  quanti -.é  de 

^  AicrCjformezvoilrc  eleftuaire. 


3^' 


a. 
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Il  faut  metttelesCoingscH  quatre 
quarîicrs,plus  ou  moins,  &  comme  ils 
font  confits  au  Sucre.illcs  faut  piler,  & 
les  palTcr  par  l’dUmine.-aulieu  dequev 
É  tu  veux  faite  côme  on  fiait  par  de  ça, a 
feauoirprendre  duCotignat,en  deux 

drachmes  d’iccluy,  il  y  en  auravne  de 

füCre,ou  de  Miel ,  ou  mcfmc  dauatage; 

&  lors  il  le  faut  dilfoudre  aucc  miel  ro- 
fat, comme  on  fait  auflî  la  manne. &  les 
paffer  par  Peftamine:  quant  à  la  femen- 
ce  de Carthame, apres  luy  auoir  ofté 
fon  efcorce,ou  on  la  couppe  menu ,  ou 
bien  on  la  pile  aucc  du  fuci  e,&la  mefle 
on  aucc  la  poudre  de  Turbith  ,  dHer- 
modaftes,  de  Gingembre  qu’il  faut  pi¬ 
ler  cnfemble:mais  la  Scammonee  ,  il  la 
faut  piler  à  part:apres  que  le  fucre  fera 
cuit  vn  peu  dauar.tsgc  qu’vn  ele<auai- 
re  doit  eftrc  (  à  caufe  que  les  choies  li¬ 
quides  qu’on  y  acUouftcraapreSjlc  fe¬ 
ront  par  maniéré  de  dire  rcdeucnir 
crud  )  il  y  faut  adioufter  les  Coings ,  & 
la  Manne,  &  le  miel  lofat, broyez  cn- 
femble  écoulez. 

Aucuns  laiiTcnt  la  poudre  Diagra- 
gant,&  metrét  k  Codgn.at  ptÛry  &  dc- 
mefléauec mie!,  dans  vue  liurc  deSu- 
cïc  ,cui:  en  quatre  ou  nx  onces  d’eau, 
Pp  X 
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s’il  cftmal  ncc,&:  qu’il  le  faille  efcumcr, 
&  apres  y  adiouftét  les  autres  poudres; 
D’autres  font  autrement, 

L’cleâiuairc  qu’on  appelle  de  fuccq  Rofarü, 
felon  Nicolas.eft  côposede  fucre,de  fuc  de  Ro- 
fes  rouges  du  tout  cfpanies,  dechaeü  vncliurc 
&  quatre  onccs:dc  Santal  rouge,  de  blanc,&  de 
Citrin  ,  de  chacun  fix  drachmes  :  de  Spodium, 
trois  drachmes: de  Scammonce  ^itc  ,  douze 
drachmes:deCanfre,vnfcrupulc;Kpourincor 
porerle  tout.il  faut  faire  cuire  le  fuc  auecleSu 
crcjiufques  à  ce  qu’il  foit  réduit  en  Sirop. 

Quand  le  Sucre  &  le  fuc  font  cuits, 
comme  il  a  cfté  dit,  il  y  faut  méfier  les 
fantals,&  le  Spodium  en  poudrc:finale- 
ment  la  Scammonce ,  &  le  Canfre  cha¬ 
cun  pilez  à  part. 

Encorcs  que  Mefucs  foit  couflumier 
de  mettre  es  compofitions,  où  entre  la 
Scammonce ,  enuiron  vnc  fcrupulc  de 
Scammonce  cuitte ,  fur  chacune  once 
de  compoficiomneatmoins  Nicolas  en 
met  icy  près  de  deux  ferupuks  vpar- 
quayaucus  ont  fort  bicnregardé,  que 
ce  fcroicalTcz  de  mettre  en  cefte  com- 
polîcion,  hui(^  drachmes  de  Scammo- 
nee:vray  cft  que  mefmc  Nicolas  Ale¬ 
xandrin  en  mec  douze  dtachtoes  au 
Chap.çoy.dü  liure  de  la  compofîcion 
des  uicdicamcns  locaux,  d’où  Nicolas 
Salernitau, 
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Salernitan ,  &  l'autre  Nicolas  furnom- 
■aé  Prepofitus ,  ont  prins  leurs  cotnpo- 
fitions.  Celle  compolition  fe  feroit  bie 
plus  commodemctaucc  moins  de  fuc. 
D’autres  compofcntaulicudeccftuy- 
cj  jl’clcduairc  rofat  deMefues ,  qui  a 
vertu  de  purger  la  colcre. 

L’eleduaire  furnommé  Diarrhodoa 
abbatis ,  félon  la  defeription  de  Nico¬ 
las, fe  fait  de  Santals  blanc  &  rouge ,  de 
chacun  deux  drachmes  &  demie  :  de 
gomme  Diagragant,de  gomme  Arabi- 
que,dc  Spodium,de  chacun  deux  feru- 
pulcs  :  de  Cabaret ,  de  Maftic ,  de  Spica 
nard j  de  Cardamomum ,  de  fuc  de  Rc- 
galilfe,  de  SafFran,  de  bois  d'Alocs  ,  de 
Gyroflcsjde Galia  mofchata,d’Anis,  de 
ïcnoil,decanelle,dcRhabarbc,  de  fe- 
mence  de  Bafilic,d'Aubcfpin,  de  Cicho 
rec,  de  Pourpier, de  Courlc,  de  Cocom 
bre, Melon, &  Citrule,dcchafcun  vn 
fcrupule:de  Perles,  d’Oz  de  cœur  de 
Cerf,  de  chacun  dcmyfcrupulc:  de  fu- 
cre  candi,  &  de  Rofes ,  de  chafeun  vnc 
once  &  trois  drachmes:  de  Camfre  fept 
grains:  de  Mufe  trois  grains  &  detay: 
formez  Toftre  clc^luairc  aucc  vnfirop 
fait  d’eau  tofe. 

Ofl  garde  ia  poudre  de  laqoeU*  oa 
Pp  5 
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fait  ccft  cleduairc,  en  vne  boite  de  ver 
re,bien  couucrre,corfime  les  autres, 
quand  on  en  a  affaire, on  le  forme  auec 
firop  rofat  cnticteniêccuit.Oubien  on 
fait  diffoudre  vne  liurede  bonfucre, 
en  demie  liure  d’eau  rofe ,  tirce  par  di- 
ftilation  de  rofes blanches  toutes  fref* 
cheSjOu  de  ladccodlionderofes  fei- 
ches  ,  ou  du  fuc  tiré  de  rofes  rouges 
frerches,&  le  fait-on  cuire  iufques  à  ce 
qu’il  foit  affez  efpcz:  &  quâd  ii  cft  dtfia 
refroidi,  tellement  qu’il  commence  à 
eftre  alTez  elpcz,  on  mefle  paimy  fîx 
drachmes  de  la  poudre  fuldite,  bié  peu 
fouuent  y  en  met-on  dauanwge  :  puis 
on  les  méfie  trcfbien  aucc  vn  pilon  de 
bois  ,  comme  i’ay  dcfia  dit  :  quant  aux 
femcnces,pource  qu’elles  fc  ranciffcnc 
bien  toli ,  tellement  qu’elles  gaftent  le 
relie  de  la  compofition ,  ic  fuis  tl’aduis 
qu’on  ne  les  y  mette  point, finon  quand 
on  s’en  voudraferuir.  Ic  ne  fais  pas 
auiîi  d’aduis  qu’on  y  mette  le  mufe,  a 
cayfc  qu’aucuns  l’ont  en  horreur,  & 
qu’ii  caufe  douleur  de  telle  :  ny  le  Cam 
fre  aulH,  finon  que  cela  foit  comman¬ 
dé  par  quelque  médecin  fçauant&bic 
expert. 

Pour  faite  rdeéluairc  appelle  A ro- 
macicurn 
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raaticum  Rofitam  de  Gj.briel  ,  qui  eft 
cnMcfucSjil  faut  prédce  de  Rofes  rou¬ 
ges  ,  quatorze  drachmes  :  de  Regalilfc 
rafclcCjfept  dr.ichm's;  de  bois  d'Aloes, 
de  Santal  citrin,  de  chacun  trois  drach¬ 
mes:  de  Cancllc,  cinq  drachmes  :  de 
Mrcis,  de  Gyroftes,  de  chacun  deux 
drachmes  &  demie  :  de  gomme  Arabi¬ 
que  ,  de  Diagragant ,  de  chacun  deux 
drachmes  &  Jeux  parties  d’ vnc  drach¬ 
me  :  de  Noix  mufcate.du  grand  Carda- 
momum  ,  de  Gabnga ,  de  chacun  vnc 
drachmerde  Spica  nardi.d’Ambrc  giis, 
de  chacun  deux  fcrupules  :  de  MaCcjVa 
fcrupulerdc  firop  rofat  autant  que  bc- 
fo in  fera. 

L’eleduaire  Diamargariton  frigidu, 
eft  composé  des  trois  faatals ,  de  fleurs 
de  Violettes  ,  de  fcmence  de  Melons 
môdee  de  fon  efcorce,  de  Trochifques 
diarhodon  ,  de  chaeû  deux  drachmes: 
de  foyc  crue ,  d’Oz  de  cœur  de  Ccrf,de 
Spodium,dc  Doronicum  Romain ,  de 
3een blanc  &  rouge,dc  Spica  nardi,  de 
SafFcan,  de  chacun  deux  Ccxupulcstdc 
perles  entiereSj^c  de  pertuifccs ,  de  ral- 
clurc  d’yuoirc ,  de  Saphirs,  de  Hyacin- 
tes ,  d’Eftuciaudcs,  de  lafpcs  verds , 
bois  d’Alocs,d.ercmcnccs  ^ 
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ïi’OzeiUe ,  d’ Ambre  ^ris,dc  chacun  de¬ 
mie  drachme  :  d’Or  ha',vne  drachme: 
de  Canfre ,  vn  fcrupule  :  de  Mufe  deux 
grains. 

Nicolas  deferit  cefte  compofition  en 
vnc  autre  façon,d’autrcs  en  vne  autre, 
mais  cefte  dclcriptio  icy  eft  le  plus  fou  - 
uent  en  vLge  entre  nous. 

Tn  la  compoficion  de  l’clcâuaire  Diatrion 
•ïantalon,  félon  la  defetiption  de  Nicolas/entre 
de  fantal  blanc,  de  rouge, &  de  citrin,de  R  ofes , 

de  Pfyllium,  de  chacun  au  poids  de  deux  fcAz: 
de  Rhabarbe  ,deSpodiuni,dcfucdeRegaliire, 
de  femcnce  de  pourpier, de  chaeû  au  poids  d’vn 
fou&dcmy:  d’ Amidon  ,dc  gomme  Arabique  , 
de  gomme  Diagragant ,  de  fcmences  de  Mclôs, 
de  Citrulc,  de  Cocombre,  de  Courle,de  Cicho- 
rce  de  iardin  ,  de  chacun  au  poids  d’vn  fou  :  de 
Camfre,vn  fcrupule  &  demy.dc  firop  rofat,3U- 
tant  que  befoin  fera  :  d’autres  y  mettent  quatre 
fois  la  quantité  de  Rofes. 

En  ccflc  compofition  y  à  feulement 
la  moitié  de  la  quantité  qui  eft  en  celle 
de  Nicolas  Alexandrin  ,  horfmis  qu’il 
met  du  fucre  au  lieu  du  Pfyllium  ,  & 
qu’il  ne  fait  point  de  mention  de  la  ci- 
corcc  de  iardin.Iifaut  mettre  aufE  que 
au  lieu  du  firop  rofat,  on  peut  faire  ce¬ 
fte  compofition  aucc  fuerc  diflbus  en 
eau  comaiunc,  ou  en  eau  Rofe. 
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Pour  faire  l’eledluaire  appelle  Diacragacan- 
thum  frigidum ,  félon  Nicolas,, il  faut  prendre, 
de  Diagragant  blanc ,  deux  once*  ;  de  gomma 
Arabique, vnc  once  &  deux  drachmes;  d’Ami- 
doiijVne  oncc:de  Penides,  trois  onces;de  Rega- 
lifle  ,  de  feracncc  de  Melons,  de  Courle,  de  Co  - 

combre,dcCicrule  ,  de  chacun  deux  drachme*: 

de  Camfre,  demie  fcrupule:  de  Sirop  violar ,  ou 
d  e  lulep  vio]at,au:ant  qu’il  en  fera  befoin. 

Aiiiourd’huy  on  forme  ceft  clcétuai- 
rc  aaccfucre>  diffous  encan  commu-r 
ne ,  ou  en  eau  Rofe. 

En  l’elciSuaire  appelle  Diairis  fimple ,  félon 
Mefue,  entre  déracine  de  flambe  ou;  Glayei^ 
demie  once;defucre Candi, de  l’clcdluairc  Dia¬ 
gragant  £toid,dc  chacun  deux  drachmes. 

Pour  faire  ceft  cle£luairc,  on  fait  dif- 
foudre  d’autre  fucre  en  eau  Rofe,  aucc 
lequel  on  incorpore  ScafTcmble  les  cho 
fes  fufdites  :  or  li  pour  rne  liurc  de  fu¬ 
cre  (  dans  laquelle  entre  vue  once  de 
poudre  )  lors  qu’il  commence  a  refroi¬ 
dir  on  y  met  vn  blanc  d’ocuf>ou  pluftoft 
deux  onces  de  fuc  de  Limons,  &  qu  on 
les  dcmcine&  remue  longuemcnccn- 
fcmblcjtousccsdcuiclcdtuairescn  fc 
ront  beaucoup  plus  blancs. 

La  compoficion  qu*on  appelle  manus  Chrifti 
perlaca ,  fc  fait  dVnc  diicc  de  fucre,  difToucc  en 
eau  Rofc.&d'vnc  driduncdc  poudiredc^Si^' 
bien,  fort  dtiiee.  ' 


57^  La  manière  de  bien 

La fixknte feSHonJes  Pilules. 

QVelIe  cftla  caufe  pourquoy  nous 
^  formons  queltjaefois  noz  medi 
carnens  en  pilules  ,  il  a  efté  difeoaru  af- 
fez  à  plein  par  nous ,  fur  le  commence¬ 
ment  delà  lixicmefedion  de  Mefucs: 
pour  le  prefentil  nous  faut  enfeigner 
ce  qui  app:irticntàlafaçou  de  former 
les  pilules, ou  pluftoft  les  mafTcs  ou 
magdaleons.Oi  comme  les  clcduaircs 
ont  befoin  de  quelque  Kumcur,à  fin 
de  les  incorporer ,  piincipalement  les 
cleducires  mois, pareillement  les  pilu* 
les&  trochifqucs  :ceft  humeur  donc 
auec  lequel  on  incorpore  les  pilules, 
cille  plus  fouucnt  du  miel  efeumé,  ou 
du  miel  rofat,ou  du  firop  rofat,ou  quel 
que  autre  femblable,  quelquefois  auflt 
la  mucilage  de  ia  gomme  Diagragant, 
de  forte  q  telle  humeur  doit  coufiours 
ellrc  gluant  &  vifqucux ,  àfinque  les 
poudrcî  puiffent  mieux  cftrc  réduites 
comme  enpafte,&  qu’eftact  meflecs 
&  afTcmblces  elles  tiennêt  mieux ,  à  fin 
aulli  que  ip.  vertu  des  limplcs  ne  s’efua- 
nouylTe  pas  fi foudain,  ce  qui  aduientfî 
cftoit  crcualfcc  pour  eftie  trop 
qu’ils  fc  puiuent  mieux  fer 
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mcr.ter  cftacs  bien  vr.is  &  ferrez:  3c 
voila  pourquoy  es  compofitions  des 
malTes  depü aies, que  Meiacs  3c  Nico¬ 
las  ordonnent:  eftre  incorporées  aacc 
eau  >  011  auec  quelque  lue,  nous  les  re  - 
deifons  en  maife  auec  miel,  dés  Icqoel 
nous  aconsfakpreimer  . 'meut  cuire  ce 
fuc,iufqacs  à  ce  qu’il  fuit  coufurrie.Car 
quand  cUcs  font  incorporées  auec  fuc, 
elles  ne  fe  tieanenr  point  bun  liees, 

mais  s’eftnit  ataifcmeuc,comtne  feroit 
du  pain  d’Orgc,ou  de  pain  de  foo,  elles 
fe  feichent  aulfibien  tort  ,  &.  fi  fechan- 
cilTent  à:  mo.ûircut,  qui  cft  vn  manife- 
fte  ligne,  voire  vu  commencement  de 
corruption  ;  Sc  croy  que  pour  carte  rai- 
foD  Nicolas  ordonne, en  lacompok- 
tion  des  pilules  fine  quibus ,  qui  font 
incorporées  auec  fuc  de  F .  noii ,  qu’en 
formant  les  maffes.on  air  les  mains  oin 
<âes  d’huile  rofar ,  ou  d’huile  commun: 
nous  auons  aufli  de  coutlume  d  cn- 
ffi-ailTcr  d’huile ,  la  peau  auec  laquelle 
nous  cnuelopons  les  mafTes  de  pilules. 

Toutesfois  fi  on  veut  faire  deS  pilu¬ 
les  ,  non  pas  pour  garder, mais  pour  en 
vfer  incontinent, on  les  pourra  iocorpo 
ret  &  metctc  en  marte  auec  du 
qucfcmblcntdcraonftrcr 
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crioains, quand  ils  commandent  de  for 
mer  les  pilules  de  la  grolTcor  d’f  n  pois 
ou  d’vnErSjOU  d’vn  grain'depoyure.Il 
aduiêt  bien  aufli  que  le  fuc  rend  la  ma¬ 
tière  emplaftique  &  gluante,  a  fçauoir 
quand  on  dilTout  decîans  quelque  cho¬ 
ie  emplaftique, comme  l’AlocSjla  Scam 
monée ,  le  Sagapenum,  l’Ammoniac, la 
gomme  AraBiquc ,  &  la  gomme  Dia- 
gragant ,  &  lors  il  fera  fort  propre  à  in¬ 
corporer  les  maffes. 

11  faut  aufli  qu’en  la  compofîtion  des 
pllirles  toutes  chofes  foyent  pileesplus 
grofliercment  qu’es  clcduaires  ,hors 
mis  qu’en  Tvn  &  l’autre,  il  faut  que  les 
pierres  precieufes ,  &  les  autres  chofes 
femWabies,  foyent  pilecsftien  fort  dé¬ 
lié, comme  aufli  la  Coloquinte,  de  peur 
qu’elle  n’vlccre  les  parties  par  ou  elle 
pafTcra. 

quant  aux  Larmes,  liqueurs ,  gom¬ 
mes,  ou  Refînes, fi  elles Ibnt  encorcs 
frefehes  &  molles ,  on  les  peut  piler  & 
mettre  en  poudre ,  faifant  feulement 
chauffer  le  mortier  &  le  pilon  :  ou  bien 
on  les  peut  dilToudrc  en  quelque  hu¬ 
meur  propre,  pour  incorporer  &  afléra 
refte.  Desfucs  frefehementti- 
^  cfté  parié  ,  mais  des  fucs  fei- 
chez 
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ckez  comme  Refînez,  il  encftdcmef- 
xncquedesLarmcsrllcftbic  vray  que 

bien  fouucnt,on  ptend  les  Larmes  def- 
qucllcs  il  a  efte  parlé,  &  û  elles  font  pu¬ 
res  &  nettes,  on  les  peftrit  en  vn  mor¬ 
tier  chaud ,  aucc  vn  pilon  chaud  >  met¬ 
tant  par  deflus  quelque  peu  d'humeur, 
&  par  ce  moyen  elles  font  rendues  pro 
près  à  incorporer  le  relie  des  poudres, 
&  c’ellaiufî  qu’on  fait  és  pilules  féti¬ 
des, de  S3gapeno,&  femblables  :  mais  u 
ces  larmes  font  pleines  d’ordures,  oir 
les  dilToot  en  l’humeur  qui  eft  ordon- 
né,&  les  coule-on,puis  on  les  fait  cuire 
iniques  à  ce  que  l’humeur  foit  confu- 
mc,&  lors  on  y  adioufte  les  poudres,& 
lesmefle-on.  LcMagdaleon,oupafte, 
ou  rnalTc,  ellant  fai  te, on  la  fait  fcichcc, 
autant  que  befoin  fait,  auât  quel’cnue- 
lopper  ,  &  l’enucloppe-on  lors  auec 
pea  a  biâche,  plulloft  qa’aucc  peau  rou 
ge,à  fîn  que  la  raalfe  ne  tire  point  la  fa¬ 
culté  de  la  teinture,  ou  bien  on  l’cnnc- 
loppe  auec  du  parchemin  ;  mais  foit 
l’vu ,  foit  l’autre ,  il  les  faut  première¬ 
ment  oindre  &  tremper  auec  huile  Ro 

fat,  ou  aucc  huile  commun, à  fin  que  la 
mairc  fe  garde  longuement  raoilc^iua 
a-uiii  pour  garde  r  que  la  vert  u  'î.oU;  fî'c 
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no  U  iffe  &  P  f  r  s  P  O  t  c  s  &  P  cti  s  tf  ous 

ellans  boiîfchez  pacte  moyen  de i’hui- 
Ic  :  non  pas  tellement  toutesfüis  qur 
ccli  c'npcfchcr  j^uc  i  hurniuité 

füperflac/i  point  y  en  a,  ne  ie  puifle  di 
gerer  2;  refoudre. 

Dauantacre  il  ne  faut  point  mettre 
les  pilules  en  vf-i^ e,s’il  ell  poflîble,  que 
elles  ncfoyent  bien  icueesSc  fermen¬ 
tées,  qu’on  appelle,  non  pas  touiesfois 

tellement  viei;ics,qu’eiks  n’ayenî  plus 
de  fuc  ny  de  force  &  vertu*,  ny  telle¬ 
ment  molles  aolfi,  q“’’ellt  s  fepuinent 
fondre  dans  la  bouche ,  mais  il  kut 

fàiro  de  moyenne  côGft'cncejgrofl^cs  ou 

petites,  peu  en  nombre  ou  beaucoup, 
félon  que  le  naturel  de  celuy  qui  les 
doit  prendre  fera  diuers.ou  fclon  quel¬ 
que  autre  intention  que  le  Mc-decin 
pouiraauoir. 

Que  fi  celuy  qui  ks  doit  aurdler  les 
aualk  diffi  cillement ,  il  les  faudra  faire 
tant  plus  petites, pmshs  cotmrir  de 
quelque  fitop  drps  vne  cuillicre  ,&a- 
ualkr  toutenfembk.  D’autres  à  fin  de 
ne  fentic  le  m-^uuaisgouft,  les  amolif- 
^■ent  vn  bien  peu  aucc  du  firop,  puis  les 
cou*:tcj:  defucre:  d’autres  les  couurent 
d’or  en  font  bet'ucoup  mieux 

que 
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que  non  pas  ceux  qui  les  enucllopenc 
de  l’cfcorcc  d’vn  pruneau, ou  deRaifîn, 
ou  de  quelque  Cerat  liquide  ;  mais  ie 
nctrouuc  pasmauuaisdc  les  couurir 
de  la  chair  des  pruneaux, ou  d’ vue  pom 
me  cuirte,  non  plus  que  du  pain  de  la 
MclTc  trempé  en  du  vin.  Onpeutauffi 
laucr  la  bouche  deuant  &  apres  ,aucc 
du  vin, ou  d’eau,  ou  quelque  autre  cho 
fe,poui  ofterlc  gouft&  lafafchcufe  fa 
ucur qui  pourroir  demeurer  enlabou 
che:  &  s’ily  en  cftoit  demeuré  quelque 
chofe  de  relie,  on  le  pourra  rafclerou 
torcher:  on  peutbien  auflîaulicu  du 
vin  prendre  vn  morceau  de  pomme, 
&  le  mafeher  ,  &  auallcr  le  ius  ,  ou 
quelque  autre  chofe  de  bon  gouft,prin 
cipalement  qui  foitadftringent.ïl  yen 
a  femblabicmcnt  qui  font  emplir  la 
bouche  de  vin, ou  de  quelque  autre 
liqueur  ,  puis  prennent  vne  des  pilu¬ 
les  ,  &  la  mettent  auffi  dans  la  bouche, 
&auallcnttoutcnremble  ,8c  réitèrent 
cela  iufquc  à  ce  qu’ils  ayent  auallé  tou¬ 
tes  les  pilules ,  &  cela  £'jit  que  les  pilu¬ 
les  font  plüftoft  leur  operation  ,  mais 
auflr  clic  ne  dure  pas  tant  :  cela  empef- 
che  aulTi  que  les  pilules  ne  nuifcnt  pas 
à  l’eftomachjpar  leur  artouchement, 
melma 
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mctmcmcut  fi  elles  font  dures:  il  profi¬ 
te  aufli  à  ceux  qui  ontl’cftomac  troîd. 
comme  à  ceux  qui  ont  l’cftornac  ou  le 
foyc  chaud,  il  cft  bon  de  les  leur  faire 
prendre  aucc  de  ptifanne ,  ou  quelque 

autre  liqueur.lleftbonaulfi  de  lier  le 

mains  à  ceux  qui  veulent  aualer  des  pi 
lulcs,&  les  leur  tremper  aucc  vinaigre, 
ou  eau  froide, ou  oxycrat,  &  les  naleux 
aulTi:  &  ces  obferuations  pcuuent  mel- 
mes  dire  pradiquecs  en  ceux  qui  ayas 

»rLns  quelque  autre  forme  de  medica- 

mêt,oDt  crainte  qu’ils  ne  le  vomiffent. 
Outre  cecyMefues  au  premier  hure  a 
mis  pluficurs  autres  dodes  aducrtillc- 
mens 


tes  pilules  qu’on  Aurecs.felon  Nico 

las, font  compofees  û  Aloês  ,  ^ 

cuicce  .  de  chacun  cinq  dtachmcside  Rofes ,  de 

fcmcnced’Ache,  de  chacun  deux  drachmes  K 

demie  : d’Anis,  de  Fenoil,  de 
vne  drachme  &  demie  :  de  SafFran . 
de  Coloquinte ,  de  chacun  vnc  dradime .  auec 
de  l’eau  de  l’infufion  de  gomme  Dwgragant 
formez  voftre  malle. 

Ou  prend  vne  drachme  de  Gomme 
Diagtagant ,  &  la  fait  on  tremper  cri 

o?,ccsd'cau,iuiquesa«  <îuc  U 

n ouune  loit  toute  dUvuuic,  iur  les  ce u- 
Urcs  chaudes, puis  ou  la  pailc 
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linge  clei  idc  ce  mucilage  on  incorpo¬ 
re  les  poudres, ia  métrant  petit  à  pccit: 
toutesfois  auioutd’huy  on  ny  rr.cz 
point  de  Diagragant,  mais  on  les  met 
en  maire, auec  du  lirop  ou  du  mkl  Ro- 
fat,&  à  mô  aduis  que  ce  n’cft  point  mal 
à  propos. 

Il  faut  piler  I'Aloës,!aScammonce,la 
,Coloquinte,&  IcMallic  chacun  à  parc 
en  la  manière  que  l’ay  defia  dit  fi  («m- 
uent  :  mais  on  peut  piler  enl^mblc  les 
fcmcncçs,lcsRofes,&  le  S.  ff.an  ,  vray 
eft  qu’il  faut  premièrement  tailler  me¬ 
nu  les  Rofes  &  le  Saffi  a.C’eft  ici  h  moi 
tiède  la  compoûtion  de  Nicolas  Aiexâ 
drin,lcqueln’y  met  point  de  Maftic. 

En  la  compofition  des  pilules  cochces,felo  _ 
Rafis  &  Mefues,  entre  de  la  poudre  de  Hiera  pi 
cra  de  Galien,  dix  drachmes  :  de  Coloquinte 
trois  dtachmes  &  vnfcrupule  :  de  Scammor.ee, 
deux  drachmes  &  demie  -.de  Turbilh  ,  de  Stc- 
chas, de  chacun  cinq  drachmes. 

Il  faut  incorporer&  mettre  en  malfc 
ces  pilules  auec  mirl  Rofatnl  iaut  aulli 
piler  &  palfcr  le  Turbit  &laStcchas  en 
fcmble,car  encores  que  la  Stechas  foit 
comme  jVne  fleur,  neantmoins  elle 
eft  fort  malaifee  àpiler,rmonqu’on  la 
face  premièrement  feicher  entre  deux 
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papiers, mais  faifantainffi  elle  perd  ai- 
frrnent  la  vertu  &  faculté. 

Ce  font  les  D'actres  félon  NicobSjCopofcnt  les 
pilules  piluli:  s  coclices  de  GaUé,ain(l  que  s’en- 
d’  Alees  de  luit, ils  prcnccd’Aloëï,d’Aluinc,de  Co- 
lib.j.  loquintc ,  de  Scammonee  ,  de  chacun 
comp^phar.vnc  parrierde  mafdc ,  la  moitié  d’vnc 
fart.  partie:puis  reduifenc  cela  en  malfc ,  a- 
ueefuede  fcnoil,oud’Alùinc,oudc 
raorclle. 

Nicolas  Alexandrin  ne  fait  point  de 
medon  de  Galien,  Si  les  appelle  pilules 
Diacolocyntidos,aufquellcs  U  met  d’A 
Iccs  &  de  Scammonee  cuitte,  de  chaeû 
quatre  drachmes;  de  Coloquintr>&  de 
Maftic ,  de  chacun  deux  drachmes  :  de 
Bdeliium  vnc  drachme,  auec  du  fuc  de 
Aluine  :  formez  vos  pilules  delà  gtof- 
feard’YnErs. 

Les  pilulfs.quifontapellccs  en  Nicolas  fine 

quibus  cfTe  nolo.fonc  compofees  d  Aiocs  laue, 
quatorze  drachmes;  de  Myrabolans  Citrins, 
Cepiiles,beIeriques,embUqucs,5c  indcs,de  Rha 
barbe.de  Maftic,  d'Aluinc,  de  Rofcs.dc  \  ioler- 
tcsjde  Senç,d’Agaric,de  Cufcuts,  de  chacun  vne 
drachme;!!  faut  donc  faire  tremper  fix  drach¬ 
mes  &  demie  de  Scammonee  bien  pilec,Cc  pul- 
ucrifee,  en  fuc  de  ‘FenoU  ,  la  quantité  duquel 
doit  effre  tel  le  qu’elle  foit  fuffifante  pour  faire 

pafTer  la  Scanunonce  par  vn  lin ge ,  8t  pour  in¬ 
corporer 
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corporcr  le  refte  des  poudres  pour  faire  la  maf- 
fc  ,  lao^uelle  iliaut  faiie  oignant  premièrement 
les  mains  auec  huile  violât, ou  huile  comnaun, 
faifantau  refte  félon  l’art ,  comme  il  à  efte  dit 
cy  deuant. 

Il  faut  piler  le  Scnc,  les  Myrabolans, 
i'AluinCjlcs  RcfcSjlcs  Violettes,  &  la 
eufeuta  cnlcniblc:lcRhabarbe,l’Alocs, 
la  Scammonce,chacun  à  part  :  or  enco- 
rcs  qu’ô  les  puilTc  bien  réduire  en  maf- 
fc,aucc  fuc  de  Fenoil  purifie  par  vnc 
petite  coâ;ion,îc:  le  laiffant  rafieoirjdas 
lequel  on  aura  difib  us  &dcftrcmpéla 
Scammonce;toutesfois  le  plus  fou  vient 
on  mefle  la  Scamtnonee  pilee  à  parc 
foy  Se  palTeCjaucc  le  relie  des  poudres, 
puis  on  incorpore  &  alTemblelc  tout 
cftant  mcflé,aucc  miel,  dans  lequel 
on  aura  fait  cuite  le  fuc  de  Fenoil,  ini¬ 
ques  à  ce  que  le  fuc  foie  tout  eonfu- 
naé. 

Les  pilules  de  Rhabarbe.de  Mefues,font  c5- 
ÇOfecs  de  Rhabarbe,  trois  drachmes  t  de  fuc  de 
Rcgaliflc.de  fuc d’Aluinc.de  Maftic.de  chacun 
vnedrachme;dc  Myrabolis  citrins.deiix  drach 
nies  &  demieidefcmcnccd’Ache, de  Fenoil, de 
chacun  demie drachmc;de  ttocbifques diarho- 
don  ,  trois  drachmes  8c  demie;dc  hiera  picra, 
dix  drachmes  ;  &  faut  fprmcr  la  malTç  auec  fuc 
de  Fenoi', 

U  faut  faire  cuire  ce  fuc  de  Feno  il  en 
^<1  * 
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du  miel ,  iufqucs  à  ce  que  lemieiroiC 
côfumé,&  aucc  ce  miel  former  la  maf" 
fe  :  il  faut  auflî  piler  les  Myrabolans& 
les  fucs  rompus  en  petis  morceaux, 
tout enfemble  ;  mais  le  Rliabarbe,lc 
Maftic,&ies  Trochifques,ilicsfaut 
piler  chacun  à  part. 

Les  pilules  Aromatiques  de  Mefueî, font  cô- 
pofees  de  Carrelle, de  Cubebes,  de  bois  d’Aloes, 
de  Calatnus  aromatique, de  Macis,de  Noix  mul 
cate.de  Cardamomum  ,  de  Gyrofles ,  deGaba- 
ret,de  Maftic,de  fleur  de  ioirc,deSpica,de  Car- 
pobalfamum ,  de  chacun  vne  once  •.d’AIuine 
feCjde  Rofesjde  chacun  cinq  drachmes  ;  il  faut 
donc  piler  ces  chofes  groffierement,&: les  faire 
cuire  en  douze  liures  d’eau  ,  iufquesà  ce  qu’il 
n’en  demeure  qu’vn  tiers, les  frotter,  couler, & 
exprimer  ;  en  deux  liures  de  cette  expreffion,iI 
faut  faire  tremper  vne  liure  d’Aloes  (  laquelle 
on  aura  premièrement  bien  Jaué  &  fouuent, 
en  eau  de  pluyeSc  bien  feiché)  il  lafaut  cribler 
&  feicherrauecceft  Alqesilfaut  meflcrdeMyr 
rhe,  de  Maftic ,  de  chacun  cinq  drachmes:  de 
Safif  an,trois  drachmes  :  faites  tremper  le  tour, 
en  ce  qui  eft  de  refte  de  rexpreffiô,&  le  remues 
ttesbien,puislesf3itesfeicher. 

On  fait  premièrement  feicher  l’A- 
loës  à  l’ombre  ,  puis  au  Soleil,  cothme 
dit  Mefues  au  chapitre  de  Aloë.  Or  il 
fi  udra  concilier  toutes  ces  çhofes^n- 
f.-mblcjOU  biê les  chofes  dures  &cfper 
Tes  à  part,  &  les  chofes  molles  &  de- 
lices, 
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liées  aüflîà  part: puis  faut  mettre  le 
tout  dâs  de  l’eau, lors  qu’cllesfont  feu¬ 
lement  rompues  grolTieremcnt ,  à  fin 
que  l’eau  pénétré  plus  foudain,&  qu’ci 
le  attire  mieux  leur  faculté,  on  les  fait 
donc  t'emper,&  les  fait  on  cuire  à  pe¬ 
tit  feUjCn  huiét  liurcs  d’eau,iufqucs  à 
la  confomption  de  la  moitif  ,car  li  on  y 
met  plus  grande  quantité  d’eau ,  il  les 
faudra  faire  cuire  plus  longuement ,  & 
par  ce  moyen  ces  chofes  aromatiques 
diminueiit  ou  mefme  perdent  du  tout 
leur  faculté  &  vertu:  Des  quatre  liures 
quircftêtjil  en  faut  faire  boire  la  moi¬ 
tié  à  l’Alges  ,  apres  toutesfois  l’auoir 
laué  en  eau  de  fontainej&  feiché  :  l’au¬ 
tre  moitié  il  la  faudra  aulfi  faire  boire 
à  l’Alo,ës,meflé  aucc  la  myrrhe, mife  en 
poudre  trefdelicc,&  le  maftic  &  Saffrâ, 
a-:  faudra  mettre  celle  partie  de  deco- 
étign , ou  tout  à  vn  coup, ou  peu  à  peu , 
&auantque  elle  foie  feichc  il  faudra 
.  former  la  malfe  :  il  fera  bon  de  la  faire 
pluftoft  en  elté  ,  qu’en  autre  faifon  de 
l’anneejàfin  que  i’Aloës  foit  pluftoft 
fcCv 

-Pour  faire  les  pilules  qu’ô  appelle  lucis  ma- 
iores, félon  Mefues  il  faut  prendre  de  Rofes,de 
Violettes,d’Aluine,dc  Tutbilh.de  Coloquinte, 
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de  Cubebcs ,  de Calanius  aromatique ,  de  Noix 
mufcate,  deSpica,  d’Epitliymc,  de  Carpobalfa- 
mum.de  bois  debaume.de  Squinantos,  de rr.a- 
ftic,deCabaret,de  Gyïofies,de  Canelle.dc  Cina 
moine, de  SafFran,  defemcnccsdc  Rue,  d’Anis, 
d’Ache ,  de  Fenoil ,  de  chacun  deux  drachmes: 
des  cinq  efpeces  de  Myraboians ,  de  Rhabarbc, 
de  chacun  quatre  drachmes  :  d’Agaric,dc  Séné, 
de  chacun  cinq  drachmes :d’Eufraize,  afçauoic 
fes  fummitezfeichees  auec  fes  fleurs.fcpt  drach 
mcs:de  bon  Aloes ,  autant  que  de  tout  le  relie: 
formez  voUremalTcaucc  fuc  de  FcnoiL 

LaCoIoquintc,l’Agaric,rAlocs,&l« 
Mallicjveuiêtcftrc  piicr  chacûàparr, 
&  tout  le  relie  cnfcmblc,puis  mefler  le 
tour,&  les  incorporer  &  mettre  en  maf 
je  aucc  du  micljdâs  lequel  on  aura  fait 
cuire  le  fuc  de  Fcnoil^tant  que  !c  fuc 
foit  confuméjou  bien  iufqucs  à  ce  que 
le  miel  foit  fort  gluant  Sc  vifqucux. 

Les  pilules  apcllccs  fetid*  maiorei  de  Mc- 
fuesjfonc  compofees  de  Sagapcnum,dc  Ammo 
»iàc,d’Opopanax,dc  Bdellium,de  Coloquinte, 
de  Rue  fauuage  (au  lieu  de  laquelle  on  peut 
mettre  de  celle  des  iardins  fciche)  d’Aloes,d’£- 
pithyme,dc  chacun  cinq  drachmes  :  d’Hcrmo- 
daâes ,  d’Efula ,  de  chacun  deux  drachmes  :  de 
Scammoncc.trois  Jrachmes:deCinamomc,  de 
Spica,dc  Safiran,  deCaftoreum,  de  chacun  vnc 
drachme-.dc  Turbith,  quatre  drachmes:de  Gin¬ 
gembre,  vnc  drachme  fiedemie;  d’Eufbrbc,  les 
deux  parties  d’vne  drachme:  il  faut  dilToudre 
Ui  Ur 
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IcsUtmcsenfucdc  Fourreau,  &  apres  les  a- 
uoir  paffeçSjauec  icelles  incorporer  le  tout.  ^ 

Les  tjuatre  premières  liqueurs  cllas 
diffoutes  en  ius  de  pourreau  ,  &  cou¬ 
lées  ,  les  faut  faire  cuire  iufques  à  ce  q 
vne  bonne  partie  du  fuc  foit  confume, 
puisymcüer  tout  lcrcfl'e,&a{rcmbler 
le  tout  enfembic,  toutesfoisiaScammo 
nce,5cl’Euforbe,cncores  que  ce  foyét 
liqueurs, veulent  neantmoinseftre  pi- 
Ices  à  partjfiaon  qu’elles  fulTcnt  recen- 
tcs&molksjcar  eftas  telles  on  les  pour 
roitbiendiifoudrc. 

Es  pilulcsie  Hermodaâillis  maiores  entre 
ce  qui  s’enfuit ,  afçauoir  d’iiermodaâes  ,d’A- 
loes ,  de  Turbith ,  de  Coloquinte, de  Myrabo- 
lans  iaunes ,  de  Bdelliuna  mol ,  de  Sag.apenum, 
de  chacun  fix  drachmcs;d’Opopanax,d’£ufor- 
be,dc  Sarcocolla,deCaftorcurE,dc  Rue  fauuai- 
ge,d’ AchCjde  chacun  trois  drachmes -.de  Saffr  â, 
deux  drachmes  ôc  demie:&faut  incorporer  le 
toutaueefue  dechous. 

Apres  auoir  mis  toutes  les  cEofes 
qui  entrent  en  ces  pilules ,  en  poudre, 

'  il  les  faut  incorporer  &  mettre  en  maf- 
fc.âuec  du  miel, dans  lequel  on  ait  fait 
cuire  ce  fuede  choustcar  mefme  les  li¬ 
queurs  qu’y  entrent  fe  pcuuent  mettre 
cnpoudrcjfi  elles  font  en  petite  quanti 
tc,Sc  bicfciches,parmi  bône  qualité  de 
aBtxcs  chofes  fciciic$:ou  biécomc  il  a 
CLq  4 
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erté  dir  cy  deuant ,  on  pourra  faire  dif- 
foudre  ces  liqueurs  en  ius  de  chous 
chaud  des  couler ,  &  les  faire  cuire  de¬ 
rechef,  &  auec  icelles  incorporer  roue 
le  relie. 

Les  pilules  appellees  Arthritiex  de  Nicolas, 
font  compofees  d’Hermodades ,  de  Turbith, 
d’ Agaric, de  chacun  quatre  drachmes,  de  Cafle 
en  bois{  qui  eftnoftre  Caneile  commune  )  de 
Spica,  de  Gyrofles,de  bois  de  baume,  de  fruidt 
de  baume  ou  Carpobalfamum,  de  Gingembre, 
de  Ma'llic,de  Fenoil,de  femencede  Tnerbe  aux 
perles,de  femenced’Afperges,de  Brufç,  de  Ro- 
fes.de  Tel  gemmé,  de  chat  un  demie  drachme: 
d’Aloesaucant  que  détour  le  relie  :&  les  faut 
mettre  en  malTe  auec  ius  de  Fenoil. 

On  fait  cuire  ce  lue  en  du  miel,iufques  à  tàt 
qu’ilfoitconfumé,  ahn  que  le  mielayât  attiré 
la  vertu  du  fuc,  ferue  pour  mettre  le  relie  en 
malTe.  Nicolas  Alexâdrin  ditque  les  pilules  de 
la  femencede  Cocombte  fauuage,&  lesAle- 
xandrines,l'eruentés  maladies  desiointures,&: 

CS  gouttes ,  mais  il  ne  fait  point  de  mention  de 
celledefctiptionicy. 

Les  pilules  de  fumetetred’Auicena,fontcô- 
polees  de  Myrabolans  citrins  ,decepules,  de 
Noirs,&  de  Seâmonee ,  de  chacun  cinq  drach¬ 
mes  :d’Aloes,  fept  drachmes-.ilfaut  abreuer  le 
toutauecius  de  lumeterre, crois  fois,&  les  fai¬ 
re  feicher  autant  de  foistôc  finalement  en  faire 
vneimlTc. 

Il  les  faut  bien  abreuer  de  fuc  de  fu- 
rneter 
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mctcrre  ,  mais  non  pas  les  incorporer 

&  mettre  en  malle ,  ains  auec  du  miel 
dâs  lequel  on  aura  fait  bouillir  ce  fuc: 

elles  (ont  plus  aifees  à  feicher  au  fo- 
Iei!,que  non  pas lesaromatiqucs,a  eau 
fcdelaliccitcdcsMyrabobns. 

En  lacompoficiondes  pilules  Aflaiaretd  A- 
uicena ,  encre  de  la  poudre  de  Hiera  picra,  vne 
once;  de  Maftic,  de  Myrabolans  cicrins.de  cha¬ 
cun  demie  once  rd’Aloes ,  deux  onces ,  &  faut 
former  la  mafleaueefirop  de  Stechas. 

Cefirop  ,  comme aufsi  tous  autres, 
eft  fort  propre  à  mettre  les  poudres  en 
malTcj&aufsipour  Ics  gardcrde  moy  - 
fir  ou  corrôpre  ,  à  caule  de  fa  vifcouce. 

Les  pilules  d'Agaricde  Mefues  .fefonc  d'A- 
earic, trois  drachmes  :  de  racine  de  Glayeul,  de 
Marube,de  Myrrhe,  de  chacun  vne  drachme: 
de  Turbith.cinq  drachraes;de  hieta  picra, qua¬ 
tre  drachmes;de  Coloquinte,  de  SarcocoUa,  de 
chacun  deux  drachmes  :&  les  faut  mettre  en 
mafleauec  vin  cuit.  ^ 

Le  viocuitiufquesà  la  moitié,  ou 
iufquesau  tiers  ,  que  nous  appellôs  fa- 
pa,cft  propre  pour  incorp  jrer  ces  pilu- 

les,à  caufe  qu’il  eft  efpez,  &  gluant,  8c 
aufsipour  les  garder  de  corrompre  8c 
s’efuenter. 

Les  pilules  de  Hicrafont  compofees  d  vne 
once  de  la  poudre  de  hiera  picra  de  Gahen.in- 
corporceôc  reduitte  enmaffe,  auec  MielRo- 
fat. 
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On  peutfcmblablcment  faire  des  pi¬ 
lules,  des  autres  bicrcs  &  Antidotes, 
maisil  faucquela  quâtitcdu  miel  fgit 
d'autant  plus  petite  es  pilules  qu’ez 
cieduaires  ,que  les  pilules  font  plus 
fciches  que  les  cleduaircs. 

Les  pilules  miflichines  du  conciliateur, font 
«ôpofeesde  mallic,quatrc  drachmes  ;  d’Aloes, 
dix  drachmes  ;  8c  d’ Agaric  ,  trois  drachmes  ;  & 
fe  ut  faire  la  maffe  aueefue  d’Armoyfe. 

Ilfautpiler  le  raafticàpart  auec  vn 
peu  d’eau  douce  fi  on  veut,  puis  faut 
former  la  maffe  aucc  miel  dans  lequel 
on  aura  fait  cuire  du  fuc  d'Armoyfc. 

Es  pilules  ftomachiques  de  Mefucs  entre 
d’Alocs ,  Cx  drachmes  :  de  Mallic  ,  de  Rofcs.dc 
chacun  deux  drachmes;  &  les  faut  incorporer 
auec  firop  rofat. 

Les  pilules  de  Rufus  ou  communes ,  fc  font 
de  SalFran,de  Myrrhe, de  chacun  vnc  once.d’A- 
loes  deux  onces:  lefquelles  il  faut  mettre  en 
mafle  auec  vin  aromatique. 

En  cité  &  ca  temps  de  pefte  il  faut 
laucri’Aloes. 

Les  pilules  apellces  bechicæ  de  Mefucs, font 
compofccs  de  lue  de  Regaiifle.dc  fucre,de  cha 
cun  lix  auicos:d’Amidon,de  gôme  diagragant, 
cTamandcsdouccsjdechacun  quatre  autcos:5c 
les  faut  mettre  en  mafle  auec  la  mucilage  de  la 
fcmencc  de  l’herbe  aux  puces, ou  de  lafemencç 
de  Coings, 

Pn 
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On  les  peut  réduire  en  maiTc  aucc 
la  mucilage  de  gomme  diagragant, 

comme  les  fuyuantes. 

Les  pilules  blanches  font  faites  d’vnc  hure 
defucrc.dilToute  en  vneonce  de  mucilage  de 
gomme  diagragant.Sc  demeflee  longuement, 
tafeptiefim  feCiion  efi  dis 
Trochi]qti*s. 

aVe  c’eft  que  Trochifquc>&  pour 
,-|Uoy  il  à  prins  ce  nom  &  plu- 
lieurs  autres ,  nous  en  aunns  difeoura 
alTcz  amplement  fur  la  fepticfme  fe- 
aion  de  Mcfoes.Mais  des  trocKifques, 
il  y  en  a  les  vns  que  nous  ncpouuons 
pas  compofet  par  deçà  ,  comme  font 
les  trochifques  de  vipères  :  les  autres 
ne  font  plus  en  vfage,  tellement  qu’on 
en faitbien  peu  és boutiques.  Quanta 
la  façon  &  manière  de  les  compofe^ 
d’autant  qu’cllen’cftpasbeaucoup  dif¬ 
ferente  à  celle  des  pilules  (  car  en  tous 
les  deux  on  alTcmblc  les  poudres  auec 
quelque  humeur }  auflr  ne  mcicmblc 
il  pas  befoin  de  m’y  anefter  beaucoup, 
le  deduiray  donc  en  bref  ceux  qui  font 

cncorcsiournellcmcnt  en  vfage  :  q  fi 

quclcû  a  affaire  des  autrcs,il  le  s  trouue 
ra  en  Mcfucs,  &  eu  Nicolas  Alcxâdrin. 

Les  Ttochifques  de  Gallla  mofeata  de  Mefucs 
- T - ^ - ■  ■  font 
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font  côpofez  de  bois  d’Aloes  cru,  cinc]  partiesi 
d’ Ambre  trois  parties:de  Mufc,vne  partie:de  la 
mucilagede  gomme Draganci, extraire  en  eau 
Rofe ,  autantqu’ilen  faudra  pour  incorporer 
toutes  ces  choies:  il  faut  donc  en  former  des 
irochifques  de  la  grofleur  d’vne  fueille  de 
meurte,  les  marquer  ,  &  les  ferrer  en  vn  pot  de 
verretd’auires  font  diflbudre  l’Ambre  en  huile 
de  Ben  (qu’on  appelle  autrement  Ôleum  Bala- 
ninumou  Muftelinum)  en  vn  pot  de  verre,  & 
auec  ceft  huile  ils  incorporent  le  relie. 

Mais  les  trochifques  de  gallia  raofcata, félon 
Nicolas  Alexandrin ,  font  faits  de  Maftic  deux 
onces;de  gomme, vneonce:deCamfrc,vn  fcru 
pule  :  ces  chofes  eftans  pilees  bien  deflié ,  il  les 
faut  réduire  en  trochifques  auec  eau  Rofe ,  les 
faire feicherà l’ombre  , puis lespiler  derechef 
bien  deflié:apres  il  faut  faire  cuire  celle  poudre 
en  huile  de  lafemin ,  qu'on  apelle  autrement 
fambaceum  oufambacinum ,  &  y  adiouller  de 
Canellc,  de  Gyrofles,deNoix  mufeate ,  de  cha¬ 
cun  demie  once ,  &  en  former  les  trochifques, 
Icfquels  faudra  oindre  auec  Mule  dilTous  en 


eau  Rofe. 

C’eft  malentendu  à  Nicolas  de  met¬ 
tre  d'huile  fambucin  quatre  Onces  :  & 
aufsi  de  ce  qu’il  ordonne  de  le  faire 
cuire  iufqu’à  la  moitié.  Auiourd'huy 
on  faiadilToudrcle  maftic  en  poudre, 
en  vne  drachme  d’hurlejur  les  cendres 
chaudes, puis  on  yadiouftelagôme  en 
poudre, &  le  Camfre,  y  mettant  vn  bien 

peu  d’eau  Rofç, 

* 
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En  lacompofitionde  Alipta  mofchata,  felô 
Nicolas  Alexâdrin,  entre  de  ladanum,  bien  pur 
&  net, trois  onces;de  Styrax  calamite,  vne  on¬ 
ce  &  demie  :  de  Styrax  rouge,  vne  once:de  bois 
d’Aloes,deux  drachmes:d’AmbrevnedraChme  ; 
de  Camfre,vnfcrupule  &  demy:de  Mufc.démy 
fcrupuleid’cau  R.ofe,autant  que  besoin  fera. 

Il  faut  piler  le  Lacianum  à  part  ,&  le 
piler  grorsicrcmcnt:  les  deux  ftyrax ,  il 
les  ftiut  piler  cnfemblc  vn  bien  peu ,  & 
les  pafTcr  par  vn  crible  bien  cler ,  à  fin 
(lclcsnettier:puisilfaut  mettre  tous 
les  trois  en  vn  plat, à  l’ardeur  du  foleü, 
oubicn fans cella  en  double  vailTçau, 
à  fin  de  les  faire  fondre,  pluftoft  que 
non  pas  par  la  chaleur  violente  d’vn 
mortier  &  d’vn  pilon  ;  &  lors  qu’ils  fe¬ 
ront  fondus,  illcs  fautbienSe longue¬ 
ment  demener  &  piler,  en  vn  mor¬ 
tier, faifant  bien  premièrement  feicher 
&  le  mortier  &  le  pilon, au  folcil  ou  au 
feu,y  adiouftatpetit  à  petit  le  bois  d’A- 
locs  en  poudre:  cela  faidl  ü  faut  piler 
en  vn  autre  mortier  quelque  nombre 
d’amandes  bien  huileufes ,  &  quand  le 
mortier  &  le  püô  ferôt  bien  enhuilez 
de  ceft  huile,  il  faut  ietter  là  les  aman- 
des,&y  piler  premieremêt  !’Ambre,fc- 
condemét  le  cârrc,&  le  mufe,  les  arrou 
fantaucc  vn  peu  d’eau  rofc,&  meflec 
cccy 
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cecy  aucc  le  rcfl:c,5c  former  les  trochif 
qucs:toutc  la  façon  de  faire  cefte  com- 
pofition  eftprelque  prinfe  &  tirée  du 
inéfme  Nicolas. 

Les  trochifques  d'Ag.irîc.commc  Mefucs  les 
delcritjfcntcomporezd’Agaticchoiî  &misen 
poudre, duquel  on  forme  des  trochifqucs,auec 
du  vin  de  l’infufion  de  Gingembre. 

Les  trochirques  de  fpedio,  font  faits  de  fpo- 
dium ,  quatre  drachmes  :  de  Rofes  rouges,  fept 
■drachmes  :  de  femence  de  pourpier ,  de  fuc  de 
RegaliiTe, de  chacun  deux  drachmes:&  faut  in¬ 
corporer  tout  cela  auec  mucilage  de  la  femen¬ 
ce  de  l’herbe  aux  puces, ôc  en  former  des  trochi 
fques  de  la  pefanreur  cTvnc  drachme. 

Le  Spodium  des  Arabes  qui  entre 
en  cefte  compofirion  ,  doit  cftre  le 
vray,  Sc  non  pas  de  i'yuoirc  brufléril  fe 
faut  biê  garderauffi  de  metre  le  fpodiu 
des  Grecs, qui  cft  vnc  chofe  qu’ô  trou- 
ue  és  fourneaux, fort  fembiablc  à  la  Pq 
pholix  ou  T uticjdc  laquelle  il  ne  faut 
jamais  vfer es  mcdicamcns  qu’on  pred 
par  la  bouche, mais  en  ceux  feulement 
qu’on  applique  en  dehors. 

Pour  faire  Icstrochifques  de  terra  Sigillata, 
comme  Mefues  les  à  deferirs,  il  faut  prendre  le 
fangde  dragon, de  gomme  arabique  roftie,  de 
fpodium,  de  Ramich,  de  Rofes’,  de  femerjee  de 
Rofps,  d'Amidon  rofti,  d’Acacia,  d’hypociftis, 
de  fleurs  de  grenadier,  de  boli  armeni,  de  terre 
fcelleç  (qu’on  dit  flgiUum  lemnium)  de  Coral, 
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de  perles,  d’Ambre  à  patinoftres  ,dc  gomedia- 
gragant,  de  Paiiot  noir, de  chacun  trois  drach¬ 
mes  &  demie;de  femcncede  pourpier  roUy,  de 
corne  de  Cerf  bruflcc,  d’Encer.s,  de  noix  de  Ct- 
prei,  de  chacun  deux  drachmes;&  faucformcc 
les  trochifques  auec  eau  de  Plantain.  ^ 

Les  trochifques  de  fucino  (  qui  cft  i'ambre  a  Ceïfc  csm- 
patinoftres  )  félon  que  Mefues  les^dcfctit  font  ^option  tfi 
compofei  d’ Ambre  à  patinoll;rcs,ltx  aureos'.de  afpel 
Corne  deCcrfbrulkc.de  gomme  arabique  ro-^^  J 
ftic,deCoral  briiflé.de  gôme  diagragant,d’Aca 
cia,<l'hypocifti5,de  fleur  de  gtenadierjdc  maftic  4 

de  lacca  lauee ,  de  Pauot  noir  tofty ,  de  chacun  DiacUTA^ 
deux  aurcos;d’Encens,  de  Safftan,d’Opium,dc 
chacun  vn  aureum  &  demy  :  &  faut  former  les 
trochifques  auec  de  mucilage  de  la  femencc  de 
l’herbe  aux  puces. 

La  httlfliefmc  f  •flion  ejl  des  foudres. 

QVand  nous  auons  cômencé  à  trai¬ 
ter  des  antidotes  ou  clcftuai- 
tcs,nous  auôs  touché  côme  en  paffant, 
quelque  mot  des  poudres  ,quâdnous 
auôs  dit^  les  poudres ,  de  quoy  on  fait 
les  antidotes ,  doyuéc  cftre  gardeçs  en 
boittes  de  verte  :&  que  quelquefois, 
mefmcmcnt  quand  on  s'en  veut  fet- 
uir ,  on  les  rçduit  en  cleduaircs  foli-* 
des  ;  mefmes  bica'füuuent,des  le  çom- 
Bienccmcnt  on  ks  'incorpore  auec 
mkl ,  ou  quelque  autre  çhofe,&  les 
garde  ou  cuire  à  leur 

propre 
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propre  chaleur  &  naturelle ,  qu’on  ap¬ 
pelle  commuuementfcrmcntcr, 

Quant  aux  autres  poudres, fi  quelcû 
en  clt  curieux, il  ne  faut  que  v  oir  Me- 
fucs  en  la  huidiefmc  fcdiôà’ay  delibe 
lê  de  parit  r  feulement  des  poudres  qui 
ferueut  es  viandes  &faufics. 

La  poudre  qu’on  dit  de  menues  efpices ,  eft 
compofeede  Gingembre  blanc  ,vne  liure:  de 
bon  Poyure  ,  quatre  onces:  de  noix  mufeate, 
deux  onces:deGyrofles  de  graine  de  paradis, de 
chacun  vne  once; de  bonne Canelle, demie 
once.de  tout  cela  il  faut  faire  vne  poudre. 

La  poudre  qu’on  appelle  poudre  blanche, 
eft  faite  de  Gingembre  blanc  &  bien  net,  vne 
liure, lequel  il  faut  mettre  en  poudre. 

Mais  la  poudre  qu’on  appelle  fine  ,  qui  eft 
auffi  la  meilleur, fe  fait  de  Gingembre  blâc,dc- 
mie  liure:de  graine  de  paradis,  deux  onces, 
ces  chofes  cftans  pilees  il  faut  mefler  parmy 
de  Saffran  deux  drachmes, &  les'arroufer  peu  à 
peu  de  vin-aigre,afin  qu’elle  prenne  la  couleur 
du  Saffran ,  &  faut  piler  &  demefler  le  tout  en- 
femble  longuement, 

Pourfaire  la  poudre  de  Duc  qu’on  appelle, 
ilnefautfinon  mefler  pour  chacune  liure  de 
fucre,vne  once  de  bonne  Canelle. 

I.A  nttifukfme  feSlion  efi 
des  hmles. 

X  TOusauos  moftreen  ceq  no’  auos 
Xxfait  fur  Mefues ,  qu’ily  à  en  tout 
qua 
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quatre  genres  d’huiles;  leprernier.çft 
celuy  qu’on  rire  des  Ohucs,  foyer  meu¬ 
res  ou  non  }  que  nous  appelons  huile 
Amplement,  &  le  vulgaire  rappelle  hui 
le  commun-  Le  fécond  cil  ccluy  qu’on 
tire  par  e^prellion  des  femenceshui- 
içufes  :  le  troifieme  cft  celuy  qu’on  fait 
par  la  force  du  feu,  foiç  en  {nontant  ou 
dercêdâc.  Le  quatrienae  cil  celuy  qu’on 
fait  auec  huile ,  mais  on  fait  cuire  de¬ 
dans  quelques  parciçsdcs  plantes  ou 
dcsanimauj:. 

QTjanp  au  premier  genre  ,  il  eft  allez 
CQ^^neu  de  chacumaulTi  le  lailfe-ie  tout 
à  cîçienc  :  &  tn’arrçileray  à  traifter  des 
autres  trois  genres.  r  c 

L’huile  donc  d’AmandeS  douçcs  fe 
fait  d’Amandes  fans  pclcrj,  pilees  en  vn 
mortier  de  pierre, réduites  en  pains, lef 
quels  on  fait  chauffer  a  la  vapeur  4  eau 
chaude ,  la  ou  on  les  peftrit  longucmêc 
aueç  les  mains  :  &  quand  ils  folït  alfçz 
chauds,  on  les  enucloppe  en  vn  çabas'^ 
de  geneft  ,  ou  en  vn  fac  de  caneuar  que 
on  fait  chauffer ,  puis  on  les  met  à  la 

prelTe  chaude,  &  par  ce  moyen  on  en  li 

ic  vn  huile  fort  çlçr  &  fort  dou^.  Qn  le 
peut  bien  aulU  faite  ^wwçmet,  comme 

hgus  i’uUQrismoofti?  fuçMçraçs, 
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Par  cefte  mcfmc  façon  on  fait  l'huile 
d’Amandes  amcrcs.de  Pidaches.dc  Pi- 
gnolats,  de  Noifettes.de  Noix  d’Inde, 
de  Been  >  de  noyaux  de  Pefehes ,  de 
noyaux  de  Ccrifcs,dcfcmêce  de  Cour¬ 
ge, de  Cocombre, de  Melons,  de  Palma 
Chrifti,deStaphis  agria  ou  herbe  aux 
poux, de  Carthamcjde  Chanure,  de 
Lin,  de  Pauor,  de  lufq uiame,  &  autres 
femences  huüeufes  r  Icfquels  huiles 
peuuentauflî  eltre  extiaidsà  la  façon 
^  du  troifieme  genre  d’huiles. 

^  ’  L’huile  laurin  fe  fait  des  fruits  du  lauiier 

meurs  &:  frefehement  cueillis ,  Icfquels  on  pile 
en  vn  mortier,  &  les  fait-on  cuire  en  eau ,  puit 
on  les  prclTüre  au  prclToir. 

•  On  peut  tirer  d’huile  des  fruids  fref- 
chemét  cueillis  de  Murtc,de  Gencure, 
de  Terebinthus ,  de  Lentifquc,fout  en 
la  mcfme  façon  que  l’huile  Laurin. 

Vray  eft  que  l’huile  Laurin  composé 
cftplusen  vfagequc  non  pas  ce  fimple 
duquel  il  fera  tantoô  parlé  au  quatriè¬ 
me  genre.  Mais  l’huile  Laurinlimple, 
nous  eft  apporté  de  Languedoc  A;  Pro 
ucncc,  ou  il  y  a  grande  quantité  de  ces 

Troijîcme  fiuid^dq 

4  '  L’buüc  d’Qéuf/!VftSI<k^j|;^es  d’œufs,  qu’on 

àfaias  endurc/i45feK»deliouilîir,3unombre 
ts  de 
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Je  trente  ou  cnuuon ,  &  apres  qu’ils  font  bien 
Jars  on  les  efmic  cncrelcs  mains, dâs  vnc  poide 
à  frire  plombee ,  &  Icsfaic-onlafricafTer  a 
moyen, les  remuant  toufiours  aucc  vnecuiilie- 
re.iufques àce qu’ils deuienncnt  rouges, ôc que  AlefitM. 
onenvoyefottir  Si  couler  l’huile. 

Qjiandnousauôs  traidé  de  ctfthui 
le  fur  Mcfucs,  nous  au  ôs  cnleigné  quel 
ques  autres  moyens  de  le  faire/,  mcfmc 
aucuns  apres  qu’ils  font  fticaffez  les 
mettent  en vn  faciles  preiTcnt  au  pref- 
foir. 

L’huile  de  Geneure  refait  des  cfcîacs  &  rabo'  MtfutS. 
turcs  de  bois  de  Geneure, enclos  en  vn  pot  foli' 
de,autour  duquel  on  fait  du  feu  eler  ,  &  .1  huile 
defeed  en  vn  autre  pot  qu’on  à  agencé  deUous. 

Quant  au  rcltc  qui  appartient  à  la 
compofition  de  ceft  huile, &  autres  qui 
fc  font  en  cefte  mefmc  façô,on  le  pour¬ 
ra  voir  enMefucs:  fcmbiablcmcnt  la 
façon  de  faire  l’buile  appelle  des  Philo 
fopbesd’huile  de  tartrc,&  plufieurs  au¬ 
tres  femblablcs  ,  dcfquels  ic  n  ay  pas 
Toulu  faire  plus  grand  difeours ,  à  cau- 
’  fc  qu’il  CD  a  elle  parlé  là  affez  ample¬ 
ment, auec  ce  qu’iis  ne  font  pas  auiour- 
d’hoy  en  grand  vfage. 

Le  quatrième  genre  d'huiles  fe  fait  Q^uatrie- 
des  parties  de  quelques  plantes  &ani-  me  genre 
mauxjlcfqucls  apres auoir  lail'sc  leur d'bniies. 
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vertu  &  faculté  en  l’huile, ou  les  faifant 
tremper  feulement, ou  les  faifant  bouil 
lir ,  on  les  coule  &  les  preffe  :  &  fi  dans- 
l’huile demeure  quelque  humeur, ou 
le  fait  cofumer  le  faifant  bouillir,  Mcf- 
mes les  huilesqu’on fait  auec  quelque 
fuc  liquide,  ou  bien  auec  q'uelque  fuc 
fec  ou  autre  liqueur ,  qu’on  fait  difibu- 
dre  en  quelquehumcur,  comme  en  du 
vin ,  il  les  faut  faire  cuire  iufques  à  ce 
que  l’humeur  foit  confumé  ;  car  autre¬ 
ment  l’humeur  fuperflu  qu’y  reficrqit, 
fcroitcaufc  défaire pourrii  ou  moifir 
l'huile  ;  pour  cognoifirc  quand  l’hu¬ 
meur  fera  tout  confumé,  U  ne  faut  que 
prendre  vn  peu  de  ceft  huile  auec  la 
fpatulc ,  &  le  ietter  dans  le  feu ,  car  s’il 
brufie  c’eft  figne  qu'il  eft  pur  ,  mais  s’il 
pétillé, c’eftfigne  qu’ily  à  encores  d’hu 
meur  de  refte:  dauantage  pendant  qu’il 
bouillit  dans  le  chaudçronauec  l’'hu-> 
meur  ,  il  pétille,  &:  fait  des  bouteilles? 
mais  quand  lefuç  e!l  tout  confumé,  il 
fç  rient  çoyNmefine  fi  oncnmetvne 
goutte  fur  la  main  ,  on  verra  l’humeur 
au  defi'ous,&  l'huile  nager  par  deifus, 
hes  huiles  qu'onfait  auec  des  fleurs, 
pn  les  fait  cuire  pour  laplufpart  a  la 
çhalcur  du  Soleil  en  ffié,  ou  bien  à 
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tU  feu, ou  à  tous  les  deux. 

Les  huiles  qui  fe  font  des  animaux, 
fc  font  de  façon  quon  les  met  tous  vi- 
uans  en  l’huile,!  fin  de  les  y  faire  mou¬ 
rir  ,  comme  les  Scorpions, les  Serpens, 
les  Grcnoillcs ,  les  FormiS}&  les  Re¬ 
nards. 

L’huile Rofat ,  félon  Nicolas,  fe  fait  en  celle 
forte  ;  on  faic'euire  vne  liure  &  demie  de  Rofes 
pilees  bien  longuement,  en  deux  liures  d’huile 
laué,en  double  vaiireau,&  puis  on  les  prefle  en 
vn  linge  blanc,au  prelToit. 

Auiourd’huy  pour  faire  l’huile  rofat, 

on  prend  les  rôles  toutes  frcfches,mcf 

me  fans  ofter  le  blâc  qui  eft  au  delTous, 
qu’on  appelle  ongles,  &  les  fait-  on  tré- 
per  quelques  iours,ou  mcfms  quel¬ 
ques  moys ,  en  huile  laué  ou  huile  fait 
d’O  lues  verdes,  qu’on  appelle  Ompha 
cin,dans  vn  pot  de  verre  ou  de  Caillou, 
les  lailTant  au  Soleil  :  &;  apres  en  hyuer 
quand  on  s’en  veut  feruir  on  y  adiou- 
Itc  quelque  peu  de  fuc  de  Rofes  ou  de 
vin  ,  &  le  fait- on  cuire  en  double  vaif- 
feau ,  de  peur  qu’il  ne  brufle,  &  que  par 
ce  moyen  il  acquière  mauuaifc  odeur* 
eftant  ainfi  fait  on  le  ferre  pour  garder: 
on  fait  de  mefme  façon  l’huile  auec 
fleurs  de  yiolecics;  Sc  auec  fleurs  de 

Rt  3 


<j04  •  La  maniéré  de  bien 

Camomille  onfai£l  l’huüc Camorçcl- 
lin,  cjuc  Mefucs  commande  de  faire  eh 
huiie  duux,&:  de  le  faire  cuire  en  dou¬ 
ble  vailTeaucon  en  peut  faire  auffi  de* 
mf  fmc  aucc  fleurs  dcMelilot,d’Anetii, 
de  Lis,  de  Glayeul,  de  Violier  iaune,dc 
blapc  d’eaujou  lis  d’Eftan  ;  mais  il  faut 
cftreaduertis  que  quand  on  veut  faire 
l’huile  de  fleurs  de  lis,  il  le  faut  fouuc- 
nir  d’oltc  r  les  petits  filâmes  iaunes  qui 
font  au  dedans. 

L’huiie  de  Coings, que  les  Latins  ap- 
pclientMe!inum,ouo!eum  Cytonio- 
rum,  fe  fait  de  Coings  aigres  &  briffes 
pilez  en  vnc  fuflirante  quantité  d'huile 
omphacin,lefqncIs  onlaifleau  Soleil 
l'elpace  de  quinze  iours,&  apres  on  les 
fait  cuire auecius  de  coings, 'en  dou¬ 
ble  vaiflèau  ,refpacc  d’enuiron  quatre 
heures  :  cela  cflant  fait  on  change  &  la 
chair  de  Coings  &  le  fuc,5£  les  met-on 
derechef  au  Soleil  :&  puis  on  les  fait 
cuire, comme  au  parauantree  qu’il  faut 
teiferer  deux  ou  trois  fois. 

Aucuns  oftent  l’cfcorce&  lafcmen- 
ce  aux  Coings  qu’ils  veulent  employer 
à  faire  l’huile,  mais  il  me  fcmble  qu’il 
n’en  eft  ia  beioin ,  finon  que  les  Coings 
foyent  ialcs  ou  à  dcBuy  pourris  qu’il 
faille 
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''faille  netticr. 

.  Pourfaircrhuilemaftkin,onprcnd’d’fciii-  MeÇmi. 
le rofat douze onces;dc  Maltic, trois  onces: de 
bon  vin,huia  onces;  puis  on  fait  cuire  toutee- 
la'enfembie.iufqucs  à  ce  que  levinfoit  con- 
fume.  1  .1 

Oa  fait  auiourd’huy  ceft  huile  aucc 
d’huile  commun,  au  lieu  qu’il  lefau- 
droit  faire  auec  huile  xofat^  ou  huile 
omphacin ,  ou  pour  le  moins  auec  hui¬ 
le  hué  ,  &  le  faire  cuire  en  double  vaif- 
feau  .-quand le  vin  eft  prcfque  côfumc, 

on  y  met  petit  à  petit  le  Midh  en  pou¬ 
dre, le  remuant  côtinucllcmct  iulques 
à  ce  qu’il  foit  fondu  &  meflé  auec  I  hui 
le  :  fl  on  le  fait  cuire  plus  lôguement  il 

perd  fa  force  &  vigueur. 

L’huile  Mirtin  eft  fait  de  fruids  de 
Meurte  frez  ^emic  liure  :  d’huile  om¬ 
phacin,  c’eft  à  dire  tiré  d’ohues  verdes, 
ou  d’huile  laué,vne  liure  &dcmie:met- 
tez  les  enfemblc  au  folcil ,  ou  bien  fai¬ 
tes  les  cuire  auec  quatre  onces  de  vin 
blanc, qui  foit  ncatmoins  rude  Sebrufe  , 
iufqiies  à  ce  que  le  vin  foit  côfurnc.On 
le  peu:  bien  aulTifaircpar  cxprcïïiô,  ou 
bien  le  faifant  cuire  eu  eau ,  &  recueil¬ 
lant  l’huile  qui  nagera  par  dclfusaucc 
vn  cuillicr. 
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L’huile  Nardin, félon  que  Mefucs  î^â 
defcritj  cft  côpôsé  de  Spica  natdi,  trois 
onces  ;  de ^iu  &  d’eaUjde  chacun  dcus 
onces  &  demie  î  d’huile  de  Sifame  de¬ 
mie  Hure  î  lesfaifant  cuire  en  double 
^  ■''■^iH^eau  apetit  feu ,  l’cfpâcc  d’enuiroû 

quatre  heures, les  remuant  fouucnt. 

On  les  pourra  bien  aufll  faire  cuire, 
îufqiics  à  ce  que  le  vin  &  l’eau  feront 
confumezr  vray  effc  qu’il  faudra  faire 
tréper  la  Spica  dans  l’eau  &  le  vin, quel¬ 
que  temps  au  parauant.  Il  fe  peut  bien 
faire  auflï d’huile  nardin, félon  la  de- 
Icriptionde  Nicolas  Alcxadrin,  qui  cft 
bien  de  grande  vertu,  mais  auflicftil 
plus  cher  :  qui  voudra  fçauoir  comme 
il  le  faut  fairc,il  le  pourra  apprendre  de 
luy-melme,  car  il  l’enfeigne  bien  au 
long. 

Mefues.  Pour  faire  l’huile  Coftin  il  faut  pren¬ 
dre  de  Coftus  amer,deux  oncesidc  Ca- 
nelle, vne  once  :  des  fummitez  de  Mar- 
iolaine,hui(H:  onces: de  vin  odorant, 
meetreS.on  autant  que  befoin  fera,&  faut  faire  tre- 
ces^ou  enui  per  ces  chofes  cnfcmble  ,  l’cfpace  de 
ton.  deux  iours ,  & aucc deux liurcs  d’huile 
de  Sifarne  ou  lugiolime ,  les  faut  faire 
bouillir  fept  heures  entières,  ouiuf- 
ques  à  ce  que  le  vin  foit  confumé,  puis 
le 
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le  faurprclfurcr ,  &  le  ferrer  pour  gar- 

pôur  le  Coftus,  on  peut  prendre  le 
tray,qui  n'eft  autre  chofe  que  ce  qu’on 
appelle  auioutd’huy  Galanga  maior: 
ou  bien  en  fon  lieu  on  pourra  mettre 
la  racine  d’Aunec ,  ou  de  filphium ,  ou 
quelque  âurre  femblablc.pluftoft  que 
de  mettre  le  Coftus  vulgaire  des  bouti¬ 
ques, auquel  n’y  a  aucune  qualité  appa- 
rante. 

L’huile  de  Rue  cft  fait  de  feuilles  de 
Rue  toutes  frefehes,  lefquelles  on  laif- 
fc  tremper  en  huile  tout  vn  elle, au  So¬ 
leil  ,  &  quand  l’efté  eft  pafsé  on  le  faic 
cuire, &  apresl’auoir  prefTuré,  on  le  fer 
re  pour  le  garder.  Les  huiles  de  Men¬ 
the  &  d’Ablinthe  fe  font  ne  mefme. 

L’huile  d’Eufotbe  fe  fait  tout  de  mef¬ 
me  que  l’huile  de  Maftic.  Car  on  prend 
l’Euforbe  en  poudre, ou  bien  s’d  cft  eri- 
cores  frez,  recent,  &  mol,cn  bien  peti¬ 
tes  pièces ,  &  le  met  on  peu  à  peu  datis 
du  vin  &  de  l’huile  tous  bouillans,puis 
on  les  fait  cuite  iufques  à  ce  que  le  vin 
foit  confuméjlcs  remuant  toufiours. 

L’huile  de  Caftoreum  félon  Nicolas, 
eft  composé  d’vnc  once  de  Caftoreum, 
cuitte  en  vue  liuic  d’huile, iufques  a  cc 
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que  la  tierce  partie  foit  confumee, & 
iaiflc-  on  le  Caltoreum  dedans, &  le  fer¬ 
re- on. 

On  peut  bien  auflî  cuire  ceft  huile 
-auecvn  petit  de  vin, comme  enuiron 
deux  onces ,  car  à  dire  vray  fi  on  le  fait 
cuire  tout  feul ,  l’hiiiic  februflé ,  &  dc- 
urent  noir,  &  fi  leCafioreum  perd  fa 
vertu.  Mais  auifi  on  le  pourra  bien  fai¬ 
re  fins  vin,  le  failànt  cuire  à  la  chaleur 
du  foleil,&  le  remuant  fouuent. 

L’huile  de  vers  de  terre  eft  fait  de  vers  de  ter¬ 
re  bien  lauez  en  vin  blanc ,  puis  cuits  en  huile 
&yn  peu  de  y  in  rouge ,  iufques  à  ce  que  le  vin 
loi^onfumé  :  ce  qu’eftant  fait  on  lexoule  &  le 
prellure-onlegcrement,  puisonleîlrre  pour 
garder. 

Aucuns  pilent  les  vers  apres  qu’ils  font  cuits, 
oc  les  méfient  parmy  l’huile,  de  forte  qu’il  ref- 
femblcd  vn  onguent,  ce  quen’eft  pas  mauuais, 
îiy  fans  profit. 

La  dixième  feclicn  eji  'des  On^teens, 

LEsOngucnsIefqueisont  ainfiefié 
appeliez  à  caufe  qu’on  en  oind  les 
parties, font  de  plus  folide  3c  plus  efpcf- 
fc  confiftence  que  les  hMües,  mais  aulli 
ils  font  plus  liquides  que  les  ccrats, 
comme  cela  fe  peut  aifement  cqngnoi 
fixe  par  les  comportions  des  onguents 
cane 
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tant  de  Galiê  que  des  autres  autheurs. 
La  matière  de  laquelle  on  les  faid ,  cft 
prinfe  des  parties  des  plantes, &  de  flu- 
fieurs  parties  des  animaux  ,  pareille¬ 
ment  des  metaliques ,  &  de  quelques 
vos  cerreftres  :fi  enlacompofition  d’i- 
ceux  y  entre  quelque  fuc  trefehement 
tiré  &  liquide ,  on  le  faiél  confumer  en 
cuifant,  comme  nous  auôs  enfeigné  es 
huiles  :  mais  fi  ces  fucs  qu'y  entrent 
font  fecs ,  il  les  faut  diffoudre  en  quel¬ 
que  humeur. 

Si  auffi  en  la  com^fition  d’vn  on¬ 
guent  entre  quelques ‘Écrbes ,  ou  il  les 
foudra mettre  en  poudre,  fi  elles  font 
feichcs,&  les  mefler  auec  le  refte, com¬ 
me  on  àid  les  metaliques  &  terreftres 
Sc  pluficurs  autres  :  ou  bien  on  les  mec 
cninfufion  ,&lcsfaid  on  tremper  en 
quelque  humeur,  comme  en  du  vin, 
encorcs  quelles  foyent  verdcs,puis  on 
les  fai<a  cuire,  &;  les  exprime  on  bien: 
apres  on  faid  cuire  ceft  humeur,  foie 
yin  ou  autre, auec  le  refte  de  la  compo- 
fition,iufqucsàce  qu’vn  tel  humeur 
foit  confumé. 

Quâr  aux  liqueurs  fcichcs,  gommes, 
&  Refiacs ,  ou  il  les  faut  piler, à  l'çauoir 
quand  clics  font  bicn  fciches  :  ou  bien 
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les  dilToudrc  âoec  le  pilon  chaud,  où 
bien  en  quelque  humeur  propre  &  con 
uenable  principalement  quand  elles 
lont  fort  humides. 

Or  en  general  on  fait  tous  onguents, 
ou  au  feu, ou  en  les  démenant  fortlon- 

guement,commeonfaia:i*onguentdc 

litharge,qu’on  didt  nucritum,  auechui 

le ,  vinaigre,  &  autres  chofes  :  comme 

aulTilesautreschofes  qui  fe  font  auec 
nutrition,  comme  nous  en  auons  parle 
au  fécond  liure. 

Comme  aufli  Targentvif,  il  le  faut 
xneflerauecle  rêftehors  du  feu,  ou  au- 
tremét  fi  on  le  mettoit  fur  le  feu,  il  s’en 
iroit  foudain  tout  en.fumee. 

C’eft  auflî  vne  reigle  generalle,  qu’es 
onguents,  cerats,&  emplaftres ,  il  faut 
mettre  moins  d’huile,  de  cire,  &  autres 
chofes  femblables  qu’on  y  adioufte 
pourdônercorps,tâtcneftc  qu’en  hy- 
uerià  caufe  q  la  froidure  de  l’hyuer  fait 
endurcir  les  chofes ,  encores  qu’elles 
foyent  bien  liquides  :  &au  contraire  la 
chaleur  de  1  cfte  fait  fondre  &  licjuefîcr 
les  thofes  dures,  tellement  qu’elles  dc- 
uiennent  molles. 

Oh  fait  donc  fondre  fur  le  feu,Ia  cire 
cafembic  auçç  i’huilc,  &  quand  ils  font 
fondus 


faire  les  compofitions,  6 1 1 
fondus  on  Icsoftc  de  dcffuslc  feo,  5c 
pendant  qu'ils  refroidiffent  onles  re¬ 
mue  concinuellemct  j  Se  quand  ils  font 
défia  vn  peu  refroidis ,  tellement  qu’ils 
commencent  à fc  prendre, on  ymeilc 

les  poudres  peu  à  peu,  ce  qu’on  fait 
fin  que  longueur  ne  demcurc|  gru- 
meleux.  D’autres  laifient  du  tout  re¬ 
froidir  l’huile  6c  la  cire  dans  la  poille, 
5c  puis  Içsrafclentaucc  vn  cuilljer  ou 
vnc  fpatule  dç  fer  en  petites  pièces,  Içf- 
quelles  ils  mettent  en  vn  morticr,dans 
lequel  ils  le  demeinent  longuement ,  y 
adiouftant  peu  à  peu  les  poudres  :  Sç 
celle  obferuation  doit  eftrc  gardée  çq 
plufieurs  de  ces  onguents, 

L’Qnguent^ppelIéAurtlum,  félon  que  Me- 
fuçs  l’a  deferit ,  çft  composé  de  cire  iaunç ,  fix 
pncçs:de  bp  huile.deux  liurçs  &  den}ie;dc  Tot- 
jnécine,deux  onces:  de  Refîne  de  pin,8ç  de  Cp- 
lophonienne ,  de  chacun  vne  once  8c  demiç; 
d'Encens.de  MalUc.dc  chacun  vnç  Qnce;dc  Saf^ 
fran,vnc  drachme. 

On  fait  fondre  U  Cire  auec  l’huile,5ç 
puis  on  y  adioufte  les  rcfincs  çn  povir 
drc,les  refînes  cftant  fondues  on  y  rnet 
îaTorrnçntine,ôc(Qudain  onroltç  dç 
delfus  iç  feu,6c  quand  il  eft  refroidy,on 
y  adioulle  les  autres  pgudrcs, 

Dpnguçnr 
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L’Onguent  Pompholigos  baftard  cft  com¬ 
posé  d’huile  rofat ,  dix  onces  :  de  cire  blanche, 
cinq  onces:  deCerufe  lauee  ,  quatre  onces  :  de 
Plomb  bruflé ,  de  Pompholix ,  de  chacun  deux 
onces  :d’£nccns  .vneonce:  if  faut  faire  cuire 
I  huile  ILoIat  aucc  fuc  de  Morellc,  iufques  à  ce 
queleiucfoit  toutconfumé ,  &  lors  y.fautad- 
loufter  la  cire,  &  finalementtoUt  lerefte  mis 
en  poudre  crcs-dcliecjàfjauoir  quand  il  fera  re 
froidy  dans  le  mortier ,  enlajnànierequc  i’ay 
diteydeuant. 

En  la  compoiîtion  de  ccfl  onguent,  ii 
fuffit  d’y  mettre  deux  onces,  ou-^eux 
onces  &  demie ,  de  circj  car  fi  oü:y,me  t 
toute  la  quantité  qui  eilmife  en  lade- 
fcriptidft ,  ce  fera  pluftqft  vh,  ctiiplaillrc 
tju’vn  onguent.  Il  fautaui^fc  prendre 
garde  qu’on  y  raettèla''vrayé'p0ttip'ho- 
lix,&  non  pas  la  ,  <;.ômc  on  fait 

auiourd‘fiuy  pour  lii'plu^aït. 

L’Onguent  qu’on  appefle;8afiIicum,furnom 

me  petit,  félon  Mefues,  eft  compose  de  Refîne, 
de  Poix, de  Cire.autantdel’vn  que  dci’autie;2c 
d’huilc,autant  que  befoin  fera.  . 

Nous  auons  enfeigné  au  commentai- 
ïe  que  nous  auoos  fait  fur  MelucSjquc 
c,cft  onguent,qu’on  diélTctrapfiarma-  , 
cuifi,  à  caufe  qu’il  çll  composé  de  qua¬ 
tre  ûfn  pics  ,  cil  ÿtutrement  fait ,  félon  la 
defeription  de  Galien  &  de  Paulus. 

r  Or 


faire  les  compofîtions.’ 

On  fait  àôc  fondre  U  cire  aucc  l’hui 
Ie,&  eftans  fondus  on  y  mefle  la  poix  & 
la  Relinc  en  poudre  ,& apres  qu’elles 
font  fondues, on  les  retire  du  feu:Mais 
fl  on  y  met  la  poix  piler  groflîeremcnr, 
elle  le  fond  plus  mal  aifement,  à  caufe 
dequoy  il  la  faut  lailTer  plus  longue¬ 
ment  fur  le  feu,  tellement  que  l’onguêt 
fcbruflcaucunemét ,  &  en  deuiêt  noir. 
On  le  peut  faire  de  cire  &  de  Relinc, 
demie  once  :  d’huile,  deux  onces:  de 
poix  vue  once. 

Pour  faire  l’ongucm  nomme  Ægyptîac ,  fé¬ 
lon  Mefucs  .il  faut  prendre  du  verdet,  cinq  au- 
jeOs:de  mîcl,quacotxeaureos;de  vinaigre  bien 
fort ,  fept  aureos-.&’faut  faire  bouillir  le  tout 
fut  le  feu.iufqucs  ice  qu’ilifêitalTcz  efpez. 

Il  faut  premièrement  faire  cuir* 
quelque  peu  ,  le  Miel  aucc  le  vinai¬ 
gre  ,  &  puis  on  y  mefle  le  verdet ,  & 
l’acheue  on  de  cuire  :  pour  cognoi- 
ftre  quand  il  fera  alTez  cuit, nous  a- 
uons  enfeigné  cy  deuant  lés  marques 
&  enfeignes,  à  fçauoir  fi  mettant  vnc 
goutte  fur  vn  ^lat  d’cllain  ,  ou  fut 
vn  marbre  ,  elVant  refroidy  il  cft  prins, 
&  ne  coule  pomt,  &  fi  ne  s’attache 
pas  au  plat ,  ou  au  inatbic»  Si  on 
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fait  cuire  le  vcrdet,il  en  deuient  rouge, 
&  par  ainfî  il  n’cfpouuante  pas  tant  les 
malades  comme  s'il  cftoit  verd, 

L’onguentblancdc  Rafiseft  composé  de  Cj-- 
re blanche , 'vue once  :dcCerufe  lauee  en  eau 
Fofe  ,  deux  oricçs  ;  d’huile  rofaç ,  quatre  onces, 
'  Auçunsyadiouftentvnpeude  vinaigre:d’au- 
tïes  y  mettent  aulîî  vnç  once  de  litharge  :  d'au* 
très  deux  drachmes  de  Camfre  ;d  autres  enco--- 
tes  deux  blanc  d’œufs  ;  &  tous  font  bien  félon 
^  la  diuerfitédes  intçnçions  du  médecin, 

Plulîeurs  mettent  auiourd’huy-  tou» 
fesces  chofescnlacompolîciô  de  ceft 
pngucntjhorfmis  le  Litharge.D’autres 
y  mettent  d’huUe, douze  onces  ;  de  Ce- 
rufe,&  de  cire  blauclic,  de  chacim  qua¬ 
tre  onces, 

jî-’onguent  delficatlf  rouge  baftafd ,  eft  com» 
pose  de  Cadmie  en  pierre,  de  terre  feçUee  ,  de 
chacun  quatre  onces  :  dç  litharge  d’or, de  Cçru- 
fe,de  chacun  trois  pneeside  Camfre,  vne  drach 
me  :  de  Cire, cinq  onces  ;  d’huile  rqfac,&  d’jiui- 
le  yiplatjdc  chacun  lîx  onces, 
lifcroitbienraeillçur  flou  y  meptoi? 
feulemçt  d’buije  rofat,qui  fut  fait  aueç 
huile  praphacin,çaril  feroit  plus  ad- 
hringent  ^  plus  delTtcatif. 

Il  faut  nourrir  le  hiiharge  quelque. 
tépsauççleshuilçSjfuricfeu  apres 
çcia  on  y  fait  fondre  ia  cite  ;  hnalçmcnç 
on  y 


faire  les  comportions.  (jij 
on  y  met  le  refte  en  poudre  délice  pe¬ 
tit  à  petit. 

L’Onguent  appelié  Enulatum  baftard ,  eft 
compolé  de  racines  d’Aunee  cuictes  en  vin-ai¬ 
gre, pilees  &  paflees  par  le  crible  ,  vnc  liure  de 
graiffe  de  poïc ,  d’huile  commun,  de  chacun 
trois  onces:  de  cire  neufue,d’argenc  rif  efteinc 
en  lafaliuchumaine,prinfeaieun,de  Tormé- 
tine  lauee ,  de  chacun  deux  onces  :  de  felcom- 
mun  en  poudre,demie  once. 

Il  faut  faire  fondre  la  cire  auec  l’iiui 
Ic,&  puis  la  graiffe  :  apres  il  y  faut  ad- 
ioufler  la  cHair  de  racine  d’Auncc,puis 
l’argent  vif,&  le  fci,&  fiaalemec  la  T  or 
meniinc.  Aucûs  mettent  du  fouphre 
au  lieu  de  l’argent  vif,  ce  qui  eft  bien 
plus  falutairc  :  d’autres  n’y  mettent  ny 
l’vnny  l’autre. 

Pourfaire  l’onguent  qu’on  nomme  Popu- 
leum,felonladcfcriptiondc  Nicolas, il  faut 
prendre  des  ieunes  reiettons  de  peuplier.demic 
liure:dc  feuilles  de  pauot  noir, de  Mandragore, 
de  lufquîamCjde  Morelle  ,  de  loubarbe  grande 
&  perite,deLaiauë,de  Gloutteron ,  d’Efcudei, 
de  Violettes  de  Mars , de  fommitez  de  Ronces 
fort  tendres ,  de  chacun  trois  .onces  :  de  graiffe 
de  porclans  rel,trois  liures. 

En  CCS  quatitrs  les  ieunes  bourgeôs 
de  peuplier  &  les  herbes  ne  viennent 
pas  en  mcfmc  temps: car  le  peuplier  ' 
commence  à  bourgeonner  au  moi»  de 
Ss  • 
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Mars,&lcshcrbcs  ne  font  en  -vigueur 
oue  ne  foit  au  rriois  dcluîn  ou  enuirô: 
parquoy  nous  prenons  les  reiettons  de 
peuplier  en  leur  fairon,&  Icspüôs  tous 
fculs  en  vn  mortier, puis  nous  y  mettes 
la  moitié  autat  de  grailTc  de  porc  mon- 
dce(qur  nous  appelés  cemmunement 
fuifdoux)&les  pilons  longuement  en- 
fcblc:  &ainfiacouftrcz  nous  les  fériés 
en  -vn  pot  bien  couucrt ,  pour  cinq  ou 
fil  fcpmaincs  ou  deux  mois  ,  iufqucs 
àcantquclesheibcs  foyer  en  vigueur: 
&  lors  nous  les  hachons  &  pilons  cha¬ 
cune  à  parrjaucc  vn  pilé  de  bois:car  on 
ne  les  Içanioit  piler  toutes  cnfcmbic, 
tanta  caufe  delà  multitude, que  à  cau- 
fede  la  vifeofité:  eftans  toutes  pilces 
nous  les  faifons  cuire  aucc  le  fuif&  les 
bouvt^eons  de  peuplier  ,&  les  palTons 
par  Ic^criblc  tout  cnfemblctmcfmc  fi  bc 
foin  fait  nous  les  faifons  vn  peu  recui- 
re,puisnous  les  ferrons  pour  garder. 
Situ  veux  que  l'éguentloubicn  verd, 
il  ne  faut  que  adioufter  à  la  dccoâion 
deux  poignées  de  Solanum  ouMorclle 
pilce:&non  pas  comme  font  aucuns 
malicieux  qui  ne  font  point  de  céfeien 
ce  d’y  mettre  du  verd. 

L’Onguent  appelé  Tiiapharmacum 
félon 


faire  les  compofitions.  (>\-j 
fclon  MefaeSjell  compoféde  lithaiac 
mis  en  poudre  bié  deliecj&  puis  demcf 
léionguemenc  en  Yn  mortier,  iufqucs 
à  ce  qu’il  foie  de  bonne  confiftcnce  4c 
crpcfTeur,  l’arrourantpcu  à  peu  d’huile 
&  de  vin-aigrc,mettât  tatoft  l’vn  &  tan 
loftl’autrc;mais  qui  le  feroit  cuire  iuC- 
quesà  ce  que  le  vin-aigrc  foit  confu- 
mé,&que  le  litharge  fuit  fondu, pour  le 
rendre  plus  cfpcz ,  il  en  feroit  rn  cm- 
plaftre. 

L’Ong»ent  qu’on  dit  ApoRolorum,  CV)?  on- 
queAuiccnaà  defeript  au  cinqüiermc^»e»t  eji 
canon, cft  compofé  de  Tormentine,  de  ainft  aj>pel 
Circblâche,dcRefiac,d’Ammoniac,dc /e  à  cattfe 
chacun  quatorze  drachmcsidc  verder,  e/tcQ 
d’OpopanaXjdc  chacii  deux  drachmes:  pojeds  doit 
de  Sarrafine  longac,d'Encens  maflc,dc  7^  fmplcs 
Bdcllium  ,  de  chacun  hi  drachmes  :  de  tjui,  ejhit 
Myrrhe, de  Galbanum  ,  de  chacun  qua-  le  nombre 
tre  drachmes  :  de  litharge,  neuf  drach-  des  wlpo- 
mes.  Il  faut  faire  tremper  le  Bdcllium, yfrer. 
s’rl  eft  mol,rammoiiiac,&  l’Opopanax, 
en  bon  vin-aigre, toute  vnc  nuid ,  l’cn- 
demain  il  les  faut  faire  chauffer  & 
les  couler  ,  puis  les  pefer  derechef: 

&  h  le  pois  qui  y  dort  cftre  y  cft, il 
y  faut  mrflerla  Tormentine  ,  laquci- 
Ic  affcmlTcra  tellement  le  tout  ,  qu’à 
S  s  X 
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grande  peine  pourra  on  faillir  a- 
près '.mais  il  faudra  nourrir  quelque 
F.nT.fié  </peudctépsleLithargc  en  huile,  hors 
J  put. met  du  fen  :puis  le  mettre  fur  le  fcu,&q  uad 
rte  deux  il  commencera  à  s’efehauffer  il  y  faut 
limes  mettre  la  cire  :  laquelle  cftant  fondue 
d’hmle,  ^  il  le  faut  retirer  dü  feu ,  &  y  meflet  les 
en  /y'iwer liqueurs  préparées  comme  i’aydit,& 
trois.  quand  il  commencera  à  refroidir,  il  y 
faut  adiouSer  peu  à  peu  ,  tout  le  refte 
enpoudre,mefme  deBdelüum  s’il  cit 
trop fec, comme eft le  noftrCjqui  cft 
pour  la  plufpart  fophiftiqué. 

Onn’vfc  pasgueresde  ceft  onguêt, 
mais  à  caulc  que  la  côpohtion  eft  mal- 
aifee,  &  que  les  fimples  font  difficilles 
à  mcflcrjon  le  baille  bien  fouuêt  pour 
vn  chef d’œuure  aux  apoticaircs qu’on 
vcutefprouucr. 

Il  y  a  vn  cmplaftre  cn  Nicolas  Ale¬ 
xandrin  qui  a  auftl  le  nom  d’Apoftoli- 
cum,maisil  eftbien  diuers  de  ceftuy- 
cy,mc(me  il  y  entre  vingr  &  vn  fimple. 

Quant  à  l’onguent  appelle  Martia- 
tum  par  Herraoiaus ,  ou  Martianô  par 
d’autres, &  de  A  !thæa,Aregon,&  Agrip 
pa(qu’on  dit  vulgairement ,  les  quatre 
onguents  chauds  )  ie  les  ay  laiftez  tout 
exprez jpource  quconneles  compo- 
fe  gue 


faire  les  comportions.  6ip 
fe  gaercs  fouucntrquc  II  on  CD  a  affai- 
re,ontrouucralafaçonclclcs  compo- 
fer  en  Nicolas:  comme  aufli  l’onguent 
furnomméComitilTa ,  àcaufcqu’ilfuc 
inuencé  pour  vnc  certaine  contefTc, 

'  à  fin  de  luy  arrefter  fes  mois,  lequel  cft 
compofétout  de  chofes  aftringentes, 
comme  auflii’Emplaftre  contra  rnptu- 
ram  Q^e  fi  tu  as  enuie  de  fçauoir  la  fa 
çon,ou  bien  que  tu  ayes  afFaire,tu  trou 
acràsladcfcriptioncnce  que  nous  a- 
uons  fait  fur  Mefué ,  fur  la  fin  des  on- 
gucnSjlà  où  nous  auonsaufiî  parlé  de 
Üonguent  citrin ,  &  de  pluficurs  autres 
dcfqucis  i’vfagç  cft  auiourd’huy  per¬ 
du.  H  eft  bien  vray  qu’aucuns  lé  veuléc 
cncores  aaiourd’huy  ingérer  défaire 
l’oîiguent  citrin, mais  c’eft  fans  fçauoir 
que  Amcntum  dulcc  veut  dire  :  car  les 
vus  le  prennent  pour  la  pierre  du  verre 
(  qu’on  appelle  v  ulgaircmcnt  Axungia 
vitri  )  d’autres  pouflc  Gyp ,  ou  plaftre 
,  luifant  :  d’autres  four  quelque  autre 
chofcrmaisïl  fe  peut  faire  que  ce  mot 
d’Amctum,à  efte  corrompu  de  la  pier¬ 
re  Amianchus  de  laqucliextn  falfifie  ds 
noftrc'téps  d’Alün  fcilTilc ,  pourcc  que 
ils  fe-rcficmblcntfiiicq  fprt,,,  mais  i-l  y  a 
cefte  differéce  quci’^un-b.rufle,&:  i’A- 
Ss  J 
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miantus  cft  doux.  Ils  font  autant  ou 
plus  empefehés  à  deuiner  que  c’eft  que 
la  pierre  Antali ,  &  que  c’eft  que  Gerfa 
ferpentaria ,  lequel  mot  a  cfté  prins  par 
fincopc  ,  de  cci  ufa  ,  comme  il  eft  alTcz 
clair &cuident:  carc’cft  comme  delà 
cciufc  ou  Amidon(car  aucuns  luy  dô- 
nent  aufli  ce  nom  )  qui  eft  tiré  de  la  ra¬ 
cine  de  Vitdc  chicn,ou  deScrpcntinc, 
pilcc  &  fcchee  fans  laucr  ,  félon  aucûs, 

&  félon  d’autres ,  apres  cftrc  lauec  en 
eau  rofe. 

La  onXiefûte  fefltonefi  des  Cerats. 

La  forme  de  médicament  que  nous 
appelions  Ccrat,&les  Grecs Cc- 
iclæon  ,  à  caufe  de  la  Cire  qui  y  entre, 
eft  comme  moyen,  quant  a  la  confîftcn 
cc,entrelcs  emplaftres  &  oneuens. 

Le  ceratreftigerant  de  Galien  eif  compole 
de  Cire  blâche  à  force  de  lauer,  vne  once:d'hui 
le  rofat  fait  aucc  huile  omphacin, quatre  onces 
formez  vollrc  ccrat  en  double  vaiüeau,  lequel 
eftant  refroidi,  veut  cftrc  batu  longuemct  auec 
eau  bien  froide,  &  finalement  auccvnpeudc  ' 
vin- aigre  blanc  bien  clcr.  i 

Ilfaut  bien  noiter ,  que  ce  Ccrat  ne 

veut  pas  cftrc  imbibé  d’eau  &  de 
aigre, comme  il  a  cfté  dit ,  ftnoti  quand 
ons’cnvcutfcruif.cc  qu’on  peut  co- 
gnoiftre  par  ce  que  i’en  ay 


faire  les  comportions.  6ii 
Mcfucs  en  la  onzicfmc  fedion,  le  pre¬ 
nant  de  Galien  :  mcfmc  auiourd’huy 
far  la  fin, on  le  laue  en  eau  rofe  :  et  que 
ic  ne  trouue  pas  mauuaisrmaisicne 
fuis  pas  d^uis  qu’on  le  garde  gueres 
long  temps  ,  principalement  en  aer 
chaud, car  il  perd  fa  Yertu,&hacquicrt 
mauuaife  odtur. 

LcCcratfantilin  de  Mstues^eft  compoféde 
cire  blanche,ciécedrachmcs:d’huile  rofjc ,  vne 
liure  :  derofcs.douiedtachmes  :defintal  rou-  ji  fçauoir 
ge.dix drachmes; de fantal blanc  Sc  iaune,de  fhodtttm 
chacunfix  drachmes:de  boli  amerni.fept  drach 
mcs:defpodium  ,  quatre  drachmes  :  de  camfre, 
deux  drachmes. 

Quand  ce Ccrat  cft  refroidi,  &  qu’o  ■ 

l’a  raiclé  de  la  cairc,on  y  mefle  les  pou 
dres  dans  rn  mortier  ,  petit  à  petit,  •' 
plufi:ollqucron  pas  pendant  qu’il  re¬ 
froidit,  comme  i’ay  dit  cy  deuant  es 
Onguens. 

Le  Ccrat  furnomme  ftomachicumde  Galic, 
cft  compofé  d’onguent  nardin  exquis ,  de  Cire 
odorante, graffe, fié  lauee  ,dc  chacun  vne  once, 
voire  fîc’cft  en  hyucr:  caren  Eftéil  n’y  faut 
que  fept  drachmes  de  Circ:illes  faut  donc  faire 
fondre  en  double  vaifleau ,  fi:  les  laifler  apres 
refroidir,  citant  refroidy  fie  rafclé ,  il  y  faut  ad- 
ioufter  de  Maftic  fi:  d’AIocs  en  poudre  fort 
dcfliee.dc  chacun  vne  draclimc. 

l’ay  monftrc  fur  Mefoes, quand  il 
S  s  4 
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y  fautmefler  du  venus  d’Aigrcz,ou  du 
ius  d’Abfîntc.Mcfues  fait  ccitc  corapo- 
fidon  autrement, félon  Galien  :  mcfmc 
il  y  a  changé  quelques  Amples ,  &  leur 
quantité  aulïi. 

lly  a  vn  autre  Gérât  de  Galien,  qui  eftauffi 
appelle  ftomachlcum, lequel  eftcôpofé  d’hui¬ 
le  de  CoingSjde  cire  blanche  lauee,  de  chacun 
vne  once  :  d’hy  pocifti  demie  once  :  &  de  cela 
faut  former  vn  Cerat. 

le  ferois  d’aduis  qu’on  vfaftdc  ces 
denxcerats  furnommez  ftomachica, 
prins  de  Galiê^plulloft  q  de  ceux  qui  fc 
fontauiourd’huy,lacopofiïiodefquels 
cft  prinfe  de  Nicolas  &  de  Mefucs  :cn- 
corss  q  l’vn  foiî  bien  bénin, &  de  grade 
vercu:&  l’autre  fort  chaud,  lequel  n’cft 
pas  de  Galien, c5mc  on  peut  aifement 
côie£l:urer,par  les  Gyroflîs, Noix  muf- 
catCjMacis ,  Cabebes ,  &  Galanga,  qui 
cftoyent  incogoeusà  Galien. 

Le  Cerat  ftomachicum  de  Galien  félon  la: 
deferrption  de  Nicolas, eil  copose  de  Menthe, 
d’Abflnte,deMari6l3ine,  deStcchas  arabique,' 
de  feuilles  de  Laurier,  deCamomile ,  de  Rofes, 
de  chacun  vnManipule:deCinnamomum  ,  de 
Spicanardi  ,deNoixmufcate ,  de  Gyrofles ,  de 
Macis, de  Cubebes.de  Galâga,  de  chacun  demie 
oncc.d’EncenSjde  Maftic,dc  chacun  vne  once: 
ces  chofeseftans  mifesen  poudre  veulent  eftrc 
incorporées  auec  de  Ladanu,&  de  Cire,de  cha¬ 
cun  huiâ  onccsid’huile  deCamomile ,  d  huile 
laurin 
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laurin, d’huile  d’Afpic ,  d’huile  dç  Maftic ,  6c  de 
huile  rofatjde  chacun  vne  once  8c  demie. 

Il  faut  faire  fondre  i’huilc  Laurin, 
rhuile  de  Camomüe ,  l'huile  Rofat, 
aueclaCirc  &le  Ladanum  enfcmblc, 
puis  les  olfer  de  dclfusle  feu ,  &  fou- 
dainlcs  mettre  dans  le  mortier,  durs 
lequel  il  y  faudra  mefler  le  refte  en 
poudre  ,  les  démenant  longuement 
&  bien  fort  ,  iufqucs  à  ce  qu’il  de- 
uienne  gluant  &  vifqueux ,  y  adiou-' 
flanc auffi  l’huile  d’Alpic,&  l’huile  de 
Maftic.Il  y  a  vn  autre  Gérât  de  Mefues, 
qui  cft  côpofé  de  RofeS ,  de  Maflic,  de 
chacun  vingt  drachmes  :  de  fucilles  de 
Abfintc  feiches ,  quinze  drachmes  :  de 
Spica  indique, dix  drachracs-.lcfquellcs 
chofes  il  faut  incorporer  &  aflcmbler 
aucc  quatre  onces  de  Cite  bien  nette, 
&  vne  liure&  demie  l’huile  rofat,  les 
faifant  fondre  enlcmblc ,  puis  les  lauat 
â  diuerfes  fois  en  eau  rôle,  &  finale¬ 
ment  en  vinvieüjiusde  Coiugs,  &  vn 
bien  peu  de  vin-ai^rc. 

Xæ  dowTiefine  féflion  :  des  Em^U^res. 

G  Alicn  appelle  cefte  forme  de  me- 
dicaincnt  Empîaflreuxauec  Ynr, 
au  genre  féminin  :  ou  bien  il  en  fait  vn 
adieâif  Etnplallrufâns  poiuf  de  r.Mais^ 
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les  Latins  ont  mieux  aimé  l’appellcr 
Emplartrum^au  genre  neutre. 

Qu’on  luy  donne  tel  nom  qu’on 
Toudra  ,  cmplaftrc  n’cft  autre  chofe 
qu’vn  médicament  qu’on  applique  au 
corps,  qui  cft  dur  &  folidc, compofé 
quafi  de  toutes  efpeccs  de  limplcs  mc- 
dicamens,  principalement  de  ceux  qui 
font  gras  &  des  fccs.Car  es  einplaftres 
entrent  toutes  les  parties  des  plantes, 
les  fîmplcs  metaliques,&  les  tcrrellres: 
pareillement  pluficurs  parties  des  ani¬ 
maux,  mefrae  qlqucfois  des  animaux 
tous  entiers.  Vrayeftquc  les  vnsnc 
font  qu’y  laifler  leur  vertu  &  faculté, 
c6me  le  vin ,  le  vin-aigre ,  l’eau  ,  &  les 
fucs  liquides ,  car  on  fait  cuire  en  ces 
chofes  la  côpofition  des  cmplaftres,iuf 
ques  à  ce  qu’elles  foyce  du  tout  confu' 
niceS.  Les  autres  n’y  feruent  que  pour 
donner  corps ,  &  feruir  de  matière  aux 
cmplaltrcs  fans  y  donner  aucune  vertu 
ou  faculté, ou  pour  le  moins  bien  peu: 
corne  font  le  Lithargc ,  la  Cire ,  l’huile 
cômun  récent, &  bien  fouucnt  les  Re¬ 
fînes.  Qjjant  à  toutes  les  autres  chofes 
qui  entrent  és  emplaftres,cllcs  feruent 
non  feulement  de  matière ,  mais  auffi 
donnent  quelque  Ycnu  5c  faculté  aux 
compo 
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compofuios.Par  là  on  peut  cognoiftre, 
qu’ê  compofaot  quelque  emplaftrc  on 
regarde  à  deux  intentiôs  &  Hns  princi- 
palcsjafçauoir  à  la  faculté, &  à  la  confi- 
ftencexar  il  doit  eftre  de  côfPlence  ef- 
pe/TcjdurCjS:  gluatc.Il  y  a  bien  cncorcs 
deux  autres  rcgars,aiVauoir  de  l’odeur, 
&  de  la  couleur,  mais  ils  ne  font  pas  de 
telle  importâce  que  les  prcmiers;mef- 
me  on  y  regarde  plus  pour  s’scomodcr 
aux  malades,  que  pour  ncccffité  qu’il 
en  foit  en  la  côpofitio.mais  on  a  cfgard 
que  les  malades  font  par  fois  apprehe- 
lifs  ,  ce  qui  cft  caufe  qu’on  y  a  quelque 

clgard,mcfmemcnt  àTodeurtcar  fi  l’o¬ 
deur  cft  bônc,clle  peut  profiter  au  ccr- 
ucau,  au  coeur,  à  la  matrice  ;  &  au  con¬ 
traire, fi  l’odeut  eft  mauuaifc,  elle  peut 
nuire.  Mais  és  chofes  qu’on  prend  pr 
la  bouchcjon  a  bien  plus  de  regard  a  la 
coulcur,mais  fur  tout  à  lafaucur;com- 
me  nous  l’auons  amplement  difeoura 
en  noftrc  liurc  de  la  méthode  de  com- 
pofer  les  mcdicamens. 

Entre  les  fimplcs  qui  entrent  és  em- 
plaftresjon  a  accouftumé  de  mettre  le* 

racincs,bois,fueillcs,tiges,flcurs,&  fe- 
mences ,  fcchts  &  puluerifees  enfem- 
ble,ou  aucc  les  autres  :  &  les  j  mci-on 
prefquc 
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prcfque  toutes  les  deroieres ,  lôrs  que 
î’cmplaftre  cft  quafi  cuit ,  comme  aufîl 
la  Sarrafine,  la  Genticnne,  &  la  Camo- 
milejlcfquelles  on  y  met  lors  que  l’cm 
plaftre  ell  hors  du  feu, félon  l’cnfcigne 
ment  de  Galien.  Il  eft  bien  vray  que  fi 
quelques  vnes  de  ces  chofes  entrent 
en  la  compofition ,  lors  qu’elles  font 
frefehes  &  cncores  verdcs,ou  il  les  fau 
dra  faire  cuire  en  . quelque  humeur, 
puis  les  paffer ,  pour  puis  les  mefler  a- 
uecle  reilemu  bicn  fi  elles  ont  du  fuc, 
on  en  tire  le  fuc, apres  les  auoir  pitees: 
&  fe  fert  on  de  ce  lue  pour  cuire  Içs.a^^ 
très  <:hofes,& les  fait-on  tout  coefu- 
mer,n’y  laiflant  rien  que  fa  vertu  ou  £4, 
cultçrcôrpc  on  le  peut  yoicenrcmpla-. 
ftee  de  lanua,  qu’on  dit  auffi  de  Becuni, 
ca;ce  qu’ô  obferue  aufsi  es  mucilages. 
Vray  efl;  qà  caufe  de  leur  vifcofité,efl:çs’ 
ne  feconluitierit  pastaat  qüe  les  fuçs, 
Qjaînt  aumicl&  à  l’huile ,  il  err  der' 
meure  cncores  beaucoup, cncores  que 
l’emplafire  foit  parfaid. 

Desfucs  foliées  &  endHircis,camme' 
fpntd’Aloes,  l’hypociftis.,  le  fuc  de  Rc-; 
ealiife,  rAcacia,leGlau,cium,  le  Lyçiû,: 
FElatçrium,&  le  Mecpnium  ,  fi  qucjicû 
entre  en  la  côpoûtion  de  rcmplaftrc,3c: 

ifcft 
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îl  eft  cncorcs  récent  &  frcz,il  le  fjudra 
dilFoudrc  &  deftremper  en  quelque  hu 
meur  propre  à  noftre  intendonjcquel 
neantraoins  il  faudra  faire  confumer  à 
force  de  cuire  ,  auantquclc  méfier  en 
compofîtion,oiî))ièn  faire  cuire  toute 
la  compofitiô  iufques  à  la  confomptiÔ 
d’vn  tel  humeur.  Mai«  fî  ces  fucs  font 
bien  fées, non  pas  tellement  toutesfois 
qu’ils  ne  foyent  encotes  biê  malaifez  à 
mettre  en  poudré  y  il  fa4idrâ  chauffer  le 
pilonà  fin  de  les  élire  fcchcr,&  par  ce 
moyen  lespilcr,finon  q  ce  fuft  quelque 
fuc  affez  ailé  à  elmiér, comme  font  i’A- 
10cs,la  Scâmonec ,  tant’-le  fuc  que  la  li- 
queur.Or  îlfaut  notter  q  tous  Cesfucs 
dot  nous  auos  parlé/veulcnt  cftre  méf¬ 
iez  en  l''cmplaftrc,lots  qu’il  cômencc  à 
refroidir, ou  qu’il  à  défia  la  confiftencc 
d’vn  Cerar,  fi  nous  voulons  quêtant  la 
fubftâce  que  la  faculté  du  fuc,  demeure 
en  la  côpofition  de  l’eplaftre.Mais  quat 
aux  fucs  qui  font  fort  fecs, corne  ils  en¬ 
trent  bién  peu  fouucnt  en  la  côpofition 
des  emplaftres,aufsiau  côcrairclcs  li- 
qucurs,gômcs,rcfincs,&fimplcs  meta 
liqucs,y  entrée  ordinairement.  Qqant 
aux  liqueurs,  côme  font  le  Galbanum, 
rOpopaa;iX,îe  Sr.g3penam,&  l’Ammo¬ 
niac,, 
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niac  ,  on  les  faic  trêper  &  diffoudre  en 
Tin-aigrc,en  vin, ou  cnqlquc  autre  ha- 
meur  proprc;eftans  dilTous ,  on  les  cou 
le ,  &  les  Éiit-on  cuire  iufqucs  à  ce  que 
riiumeur  foie  confumé,  &  qu’ils  aycnc 
la  corififtcncc  d’cmplaftrc,&  lors  on  en 
prend  la  quantité  q  l’ordonnance  por- 
termais  fi  dâs  vn  mefme  emplafire  en¬ 
tre  deux,  3.  ou  4.  de  cesliqueurs  :  mais 
en  diuerfe  quan:ité,commc  on  voit, en 
l’emplaftte  Diuinû,il  faudra  faire  trem 
per, dilfoudre, couler, cuire  chacune  li¬ 
queur  à  part  foy,afin  de  prendre  le  pois 
&  quantité  de  chacuns  qu’il  faut:  ce 
qu’on  ne  peut  faire  fans  le  couler  pre¬ 
mièrement, à  caufe  des  efclats  de  bois, 
des  fcmcnces ,  &  autres  ordures  qui  fe 
uouucnt  ordinairement  parmy  ces  li¬ 
queur*:^  fi  on  en  trouuoit  quifufient 
bien  nettes,  ou  qu’on  les  peufi  bie  net- 
tier  aucc  vn  coufteau ,  on  les  pourroit 
biê  pefer  tout  au  commcncemcnt,puis 
les  dilfoudre  enfemblcjlcs  couler,  puis 
les  méfie  r  auec  i’éplafi  re,  ^  Ic  faire  cui 
re  iufqucs  à  ia  côfpmptiô  de  l’humeur 
méfié  Miiï  fi  les  fucs  lont  défia  difibus 
coulez,  pefez,  &  cuits  à  parr,tcllcmenc 
qu’ils  ayent  la  confiftence  d’crriplaftrc, 
cômci’ay  dit  cy-dcuac,U  ne  faudra  que 
les 
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les  adioufter  à  la  copofition ,  lors  que 
i’cmplaftrc  eftcuic,oii  peu  s’e faur.Au- 
cuns  toutesfois  les  dcftrêpcntaiicc  vn 
peu  de  tormcntine,cncorcs  qu’ils  ayée 
cfté  cuits  auparauat  auan:  que  lesmcc- 
tre  aucc  le  refte,  voire  li  en  la  compo- 
f  tion  entre  de  laTormentinc. 

Le  Galbanum  fe  met  quelquefois  a- 
ucc  le  refte  delà  compofition,rayanc 
oftee  de  dellus  le  feu  ,  apres  cftrc  pre-: 
miercment  pile  auec  vn  pilon  de  bois^ 
d’autrefois, on  le  fait  cuire  vn  bic  peu* 
mais  il  aduicnr  bien  peu  fouuent  qu’on 
le  face  beaucoup  cuire.  Q^ant  à  l’Am- 
nioniac,  le  plus  fouuétonic  fait  beau¬ 
coup  cuire, ou  à  part,  ou  aucc  l’cmpla- 
ftre, quelque  fois  ncantmoins  on  le  fait 
cuire  vn  peu  moins.  Il  aduict  aufsi  pat 
fois,  qu’on  le  remolit  feulement  entre 
les  doigts  ,  au  près  du  feu,  ou  à  la  cha¬ 
leur  du  Soieil,&  puis  quand  le  refte  de 
rcmplaftrc  cft  retiré  du  feu ,  on  le  met 
dcdans,iufqucsà  ce  qu’il  foit  fondu. 

Si  on  met  l’Ammoniac  toutfculés  , 
cmplaftrcs ,  il  les  rendra  fées  &  arides, 
pourtât  il  faut  qu’ô  y  mette  de  cire,  ou 
oc  rcfinCjOu  qlquc  autre  chofe  qui  foi 
propre  pour  donner  forme  &  confifte-' 
ce  cmplaftiquc  à  la  compofttion. 

Mais 


6^0.  La  maniéré  de  bien 

Mais  le  vin  ,  le  vin-aigre ,  Se  autres 
femblableSjil  les  faut  tous  faire  confu- 
meren  cuifant ,  tellement  qu’il  ne  de¬ 
meure  en  la  compofition,{inon  laverta 
&  faculté, corne  i’ay  dit,fclon  la  diuerfe 
nature  du  vin ,  ou  du  vin-aigre  :  car  le 
vin-  aigre  cÔpofé  &  fait  de  quelque  vin 
brufe  &  rudcm’cft  pas  de  telle  vertu  c5 
me  ccluy  qui  eft  fait  d’yn  vin  puiiTant^ 
Danantage  vn  vio-aigre  fubtil ,  pur,  & 
blanc ,  fera  bien  déplus  grande  vertu 
pour  fubtilier  &  p  nei  rer,q  ne  fera  pas 
vn  autre  de  contraire  nature.  Parquoy 
on  demande  fouuent  diuers  vins, félon 
la  diuerficé  des  medicamensiquelquc- 
fois  on  ovdône  de  prendre  de  quelque 
vin  rude  &  arpre,come  quad  c’eft  pour 
vn  emplaftre  epuîotique, c’eft  â  dire 
quifertà  confolidex  oucicatrifervne 
playerd’autresfois  on  demande  vn  vin 
|)uifrant,  comme  feroir  le  vinfalerniê, 
a  caufe  qu’il  eft  beaucoup  meilleur 
quâd  il  faut  refoudre  Sc  digérer.  Il  faut 
donc  que  le  médecin  fc  dône  bien  gar 
de  de  diftingucr  ccschofcs,enfescf- 
crits  &  ordonnances. 

La  fin  four  laquelle  on  met  l’Kuile 
és  cmplaftres,  eft  premieremrrit  afin 
ferue  poux  les  faire  cuirtrfcccde- 
'mct.t 
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mécafin  de  les  rendre  fcdaiifs  de  dou¬ 
leur, refolutifs, ou  rcmolinfsrafiu  aulisi 
que  la  faculté  acre,  ouauftere  des  mc- 
dicamenSjfoitaucuncmcat  radoucie&: 
diminuée. 

L’Huile  commun  entre  es  cmplaftrcs 
pour  y  feruir  de  maticrcitellement  que 
i’huile fondu  auec  la  cire, font  côme  le 
corps  de  l’emplaftrejdas  lequel  on  met 
l’£ufori)C,ou  les  autres  ciiofes. 

il  adulent  neanemoins  bien  fouuét, 
que  i’huile  fett  pour  faire  cuire  les  cho 
fes  metaliques ,  &  le  raer-on  quelq ue- 
fois  toutfeuLquelqucfoisauec  eau, ou 
vin, ou  vin  aigre.  Onlemct  tout  feul 
auec  grailTe,  en  la  compofîtion  de  Dia- 
ch-alcitcos,afin  de  faire  cuire  le  Lichar 
gtj&la  Chalcitis. 

Bien  fouuetaufsi  on  fait  cuire  le  Li- 
tharge,aprcsrauDir  misen  poudre  fort 
dcfliee:&  le  fait-on  cuire,  ou  tout  feul, 
ou  bien  auec  les  liqueurs  dont  à  cité 
parlé  cy-deuât,fclÔ  la  dodrine  des  An- 
ciensjiufqucs  à  ce  qu’il  ait  la  côlîftehcc 
de  boue  ou  fange,  y  meflat  apres  quel¬ 
ques  autres  metaliques, côme  font  l’Ef 
caille  de  bronze,&  la  Cerufe, quelque¬ 
fois  au  côjnenccrncnt,qlqüefois  apres 
/clon  la  diucrfc,in£eaxion  du  medvâo. 
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Q^ant  i  l’huüc  vieil ,  cncores  qull 
fcruc  auffi  de  matière,  ncantmoins  il  y 
fcrtprincipalemêt  pour refoudrermef- 
mc  tant  plus  il  fera  vieil  tant  plus  aura- 
il  de  vertu  pour  ce  faire. 

Séblablcmcnt  l’huile  Omphacin,  ou 
Tn  autre  huile  qui  ait  fcmblablc  vertu 
de  rcftraindrc,cntrc  és  Emplaftres,shn 
de  refroidir  &  rcftraindrc:&  l’huylc  la- 
uc,afin  de  refroidir  Sc  blanchir. 

Tous  huiles  compofez  ,&  tous  on¬ 
guents  au(E,peuuent  entrer  en  la  coin 
pofition  des  Ernplaftrcs.non  pas  fcule- 
mét  pour  y  feruir  de  matière, mais  audi 
pour  y  lailTcr  leur  faculté  &  vertu. 

L’huile  y  fertaufli  quelquefois, pour 
corriger  la  trop  grande  fîccitc  des  rcli- 
nes,  par  trop  feenes ,  ou  de  la  cire  trop 
fcche  de  vicilleire  :  ce  que  n’eft  pas  bc- 
foin  CS  refines  frefehes ,  car  clics  mef- 
mes  féru  eut  à  cela, 

On  ne  met  pas  fi  grande  quantité 
d’huile  en  cftc,cn  la  côpofition  do  qi|cl 
ques  Onguents,  Ccracs,  &  cmplaftrcs, 
comme  on  fait  en  hyuci:à  caufe  que  la 
chaleur  de  l’cfté  fond  &  rend  liquide  la 
compofirion;&  au  côtraircla  froidure 
de  i’hyucr  rend  le  Ccrat,  Onguent ,  oi^ 
Emplaftrc ,  beaucoup  plus  dur  &  foli- 
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de,  faifant  geler  rhuilc.  Il  y  a  mcfmc 
raifon  es  rchacs  liq uidcs,mais  non  pas 
tât  és  fcches,  &  en  la  circaulTucommc 
pour  exéplc,  Galien  dit  qu’il  faut  met¬ 
tre  la  quarte  partie  d’vn  Cotylc  d’huile 
en  hyucr ,  &  la  huidiefmc  partie  de  la 
inefmc  mefure  en  Efté  :  quelquefois  le 
incfmeauthear,metcnvne  compofl- 
tion ,  quatre  Cotylcs  d’huile  en  hyucr, 

&  trois  en  Efté.Vray  eft  que  quant  à  la 
rcfinc  &  à  la  cire, tant  pluscllcs  feront 
graffes, humides, &  reccntcs,tât  moin¬ 
dre  quantité  y  en  faudra-il  mettre, foit  , 
en  hyuer  ou  en  cftéiobfcruat  toufiours 
que  la  quantité  foit  cncorcs  moindre 
en  efté  qu’en  hyucr. 

Le  Miel  entre  enlacompofition  de 
rcmplaftre  furnomme  Panaciæ,  Se  de 
quelques  autres  cmplaftrcs,  afin  de  re- 
dre  la  côpofiiion  cmplaftiquc,3fin  aulfi 
de  dcrech:r,mondifier,digcrcr,&  pre- 
feruer  de  pourruurc. 

La  cire  ne  fettés  emplaftrcs  ,finon 
de  matière,  fans  qu’elle  adioufte  ou 
diminue  rien  à  la  faculté  &  vertu ,  non 
plus  que  fait  bien  fouuent  la  refi¬ 
ne:  vray  eft  que  la  cire  &  la  refine  n’en¬ 
trent  pas  en  U  compofuion  de  tous  les 
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emplaftres ,  car  il  y  en  a ,  qui  ont  alTez 
d’autres  chofes  en  leurs  comportions, 
qui  leur  feruent  de  matieretcomme  en 
la  compofîcion  de  Diachalciteos,il  n’y 
entre  ny  cire  ny  relincrcar  la  Chalcitis, 
le  J-ithargej&lagraifle  mondée  de  fes 
peaux, &  cuitteauec  l’huile^luyferuêc 
aflez  pour iuy  donner  corps.  Pareille¬ 
ment  les  emplaftres  où  entre  le  Lada- 
Eum,mefmcment  quad  il  y  en  a  bonne 
quantité,  il  leur  fertau  lieu  de  cire, 
tellemétqu’il  n’eft  ia  befoin  d'yen  met¬ 
tre. 

Aurcftcjoùla  Cire  eft récente, & 
par  confequent  grafle  &  plus  gluante, 
de  laquelle  il  faut  mettre  moindre  qua 
tité  en  Eftc ,  comme  aufsi  de  l’huile,  & 
au  contraire  plus  grande  quantité  de 
l’vndc  de  l'autre  en  nyucr,  comme  auf- 
fi  de  poix  &  des  refines, pour  mefme 
raifon.  Mais  quand  ia  Ci re  eft  fort  fe- 
che ,  foit  qu’elle  foit  telle  naturellc- 
mêt,  ou  de  vicilleflcjil  ne  la  faudra  pas 
cuire  fi  longucmennmefmcbienfou- 
uentülafauthumcder  auecdel’hui- 
le ,  ou  auec  quelque  refine  plusliqui- 
de.  Il  faut  aufsi  notter,  que  bien  fou- 
uentonmet  la  cire  blanche  es  cmpla- 
ftres,  afin  qu’ils  en  foyét  plus  bIats,foit 
que 
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q  la  cire  foicblâche  naturellement ,  ou 
qu’eUe  foit  blanche  à  force  de  lauer.La 
Propolis  alamefaieconfiftenceque  la 
Cire,  mais  elle  a  vnc  fort  grande  vertu 
d’attirer:  laquelle  faculté  n’cft  pas  en  la 
cire, ou  pour  le  moinibien  peticc.V ray 
eft  qu’elle  a  quelque  peu  de  vertu  de  di 
gerer.  Mais  il  y  a  quelque  dilFeréce  en¬ 
tre  digérer  5c  attirer,  comme  Galic  dit 
au  commencement  du  Icpticme pliure 
oompof.pharm.gencr.  Parquoy  on  mec 
le  plus  fouuent  la  P  copolis  es  empla- 
ftrès ,  lors  que  l’eroplaftre  eft  hors  de 
delfuS  le  feu, à  fia  que  fa  vertu  attraai- 

uc  ne  fe  perde  &  cuianouylTc. 

Il  u’y  a  tien  qui  entre  plus  fouuent  es 
Emplaftrcs  compofez  par  les  Anciens 
Grecs, que  la  gomme  d’Encensrb  Myr¬ 
rhe  &  la  SarcocoUa  y  entrent  bien  aulli 

fouuent:leBdcllium  &lcStiraxy  en- 

ttent  par  fois:  les  autres  chofes  y  en¬ 
trent  bien  peu  füoucnt,horl'mis  que  les 
Arabes  &  les  modernes  mettent  bien 
fouuent  le  Camfrc,&  quelques  autres 
chofes  en  leurs  comportions. 

Dauantage  on  met  bien  fouuent  l’cn  Cfwre 

cens  CS  Emplaftrcs ,  à  ùu  de  rabatre  la  lïM  t  de 
violcncc  dcs  autres  chofes  plosviolcnht  Meihv. 
tes  :  quclquesfois  aulli  à  fin  de  leux 
Tt  3 


6^6  La  maniéré  de  bien 

donner  &  faire  auoir  forme  emplaftî- 
que ,  principalcmeiîtquand il  eft  recêt 
&bicn  gras:qucIqucfois  aufli  à  fin  qu’il 
cuife  la  caufe  de  la  maladie ,  &  qu’d  di- 
Cefi  ^<»gcre  quelque  peu.  Onymeflepourlcs 
manne  <^«inicfme$raifonsla  mïnne  d’Encens,& 
Orets,  outre  ce  à  fin  de  reftraindre  quelque 
peu. 

T outes  les  autres  Gommes,  entrent 
pour  laplufpart  es  emplaftrcs  ,  à  fin  de 
leur  donner  quelque  faculté  &  vertu: 
&  les  met-  on  en  la  compoficion  ,  vn 
bien  peu  auant  qu’y  mettre  les  rcfincs, 
à  caufe  qu’elles  ont  leur  fubftance  plus 
aquee  Je  crafie,  &  au  contraire  les  K.cfi- 
nes  font  plus  aërees,&  plus  tenues,  co¬ 
rne  nous  l’auons  monftrc  és  fimples. 
Que  fi  les  Gommes  font  liquides  &  ré¬ 
centes  ,  &  que  nous  ayons  defir,qu’vnc 
bonne  partie  de  leur  huraiditcôc  venu 
dcmcuie  en  l’cmplaftrcjil  ne  les  faudra 
guercs  faire  cuire  :  ce  que  doit  eftre 
aufli  obferucés  fucs ,  liqueurs,  refines, 
&plufieurs  autres  :  à  caufe  que  fi  on 
les  fait  cuire  longuement ,  elles  en  dc- 
«icnnentplusfciches, &  perdent  leur 
force  &  vertu. 

Les  Gommes, les  liqueurs, &  les  fucs 
feiciicz,veuleüt  toufîours  eftre  mis  fur 

U 
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h  fin  de  la  compofition:  que  fi  on  les 
Y«ut  premièrement  difibudre  en  quel¬ 
que  humeur, il  les  faudra  cuire  lufiques 
à  tant  que  l’humeur  foit  confume,  puis 
les  méfier  auec  le  refte ,  lors  que  l’cm- 
plaftre  commencera  à  refroidir. 

Les  lues  liquides  qui  font  en  la  com¬ 
pofition  dercmplaftre de  lanua, veu¬ 
lent  cftre  cuits  en  huile.  Les  herbes  ver 
des,  en  la  compofition  de  l’cmplafirc 
de  gratia  Dei,  veullcnt  eftre  cuiucs  en 
vin  ,  iufques  à  tant  que  le  vin  foit  con- 
fumé. 

On  fait  cuire  les  cmplaftrcs  en  huile 
comme  l’Apoftolicum,  Ceroneû,Oxy- 
croceum,  Diuinum ,  contra  rupturam, 
Diachyîon  ou  ex  fuccis,&  de  lanuaiou 
en  vin,  corne  l’emplafirc  de  gratia  Dei- 
Quant  au  Vitriol  apres  qu’il  clt  dif- 
(bus  en  vinaigre, on  le  mefle  en  la  com 
pofition ,  lors  qu’elle  cft  retirée  du  feu. 
Ce  prenant  bien  garde  qu’il  ne  bouille, 
fuyuant  l’aducrtilfcment  de  Galien. 

L’Erain  brufié,  le  Verdcr,lc  Calcicis, 
l’Aimsnt ,  le  Boliarmeni,la terre  Lem- 
nicnnc,le  SoufFrc,l’Orpin,  &  les  autres 
chofes  qu’on  peut  mettre  en  poudre, 
veulent  eftre  mis  en  la  côpofition  tous 
les  derniers,  lors  que  la  compofition 
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cft  retirée  du  fea. 

Les  graiiTes  on  les  met  quad  ia  com- 
pofîtion  eft  cncorcsfurlcfeu,  les  re¬ 
muant  toufîours. 

Le  SafFran ,  on  le  dilTout  en  quelque 
humeur^&puis  ônlemeten faifantles 
MagdaleonSjSc  le  Mufe  pareillement. 

Dti  Reft.  C^antaux  Refines  de  Lcntifq'ue,de 
Terbentin,de  Meleze,  de  Pin-i-dè  Peffe^ 
de  Sapin, &  de  Ciprez,on  lesmefle  bku 
Ibuuentés  cmpIaftrcs,pour  leur  don¬ 
ner  eonfiftcncé, ou  pour  leur  ferait  de 
matière,  &  leur  donner  corps  auec  Ici 
refte,  quelquefois  à  fin  de  lesrctldre 
gluants  &  emplalliqucs ,  car  lesautres 
chofes  ne  rendent  point  l'cmplaftre 
graSjuy  propre  à  adhérer  à  quelque 
partie  ,  mais  pbfteft  aisé  &  facile  à 
choir.(^clqacfois  aufii  on  les  y  met, à 
fin  dc^ôner  à  l’emplaftre  quelque  ver¬ 
tu  &  faculté ,  comme  dd  digérer,  mun- 
dificr  ou  deiTccher ,  ou  quelque  autr-e 
vertu  que  b.  Refine  peut  auoir  en  foy, 
comme  ie  l’ay  enfeigné, quand  i’ay  par¬ 
lé  de  la  faculté  de  chacune, en  mon  trai 
éfédes  fimples.  Nousenfeignerons  cy 
aprez  en  fon  lieu,  combien  it  faut  met¬ 
tre  de  chacune, ôcquand  il  les  faut  met¬ 
tre  en  la  compofifion.  Encôrcs  que  la 
Tormen 
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TorjBcntine  ait' vertu  d’amollir, d’cf- 
éhauffer,&  digère#, beaucoup  plus  gra¬ 
de  que  la  Cire/i  cft  ce  qu’on  la  met  bié 
fouucnt  CS  emplaftrcs,  feulement  pour 
Tes- rendre  gluants,&  non  pas  pour  leur 
dôfiriier quelqüé  noüucllc  faculté ,  du 
pour  augmenter  celle  qu’ils  ont  défia, 
lien  eftdcmefmedcs  autres  Refines, 
qui  font ainfi-  grafles.  '  ‘ 

’  •Mais  quand  en  la  compofition  entre 
de  Tormèhtine  ,  &  quelques  liqueurs 
ou  ftic's  fciChest  auifi  ,  on  fait  premiere- 
nVsnft'dilToiidre  ces  liquems  ^  ou  fucs, 
en  qüelquehiimeurpropre,  les  couler, 

&lcs  faire  cuire  iüfqucs  à  ce  que  l’hu¬ 
meur  foitcon  fumé  ,  &  apres  on  les  dc- 
ôrempe  aUèc  laTormécine,puiS  On  leS 
mefle  tnlêhEible  aueelacorUpofition  de 
l’eftiplafttcdors  qu’ilcft  prefque  cüit& 
retiré  du  feu,  à  fin  que  la  Tormentiue 
ne  fchté  point  de  feuVou  bien  peu,  foit; 
route  feule  ,  ou  auecautre:  comme  és 
emplaftpcs  èiachi'on  magnum,  de  Me 
iîîoto,&  de  Mucilaginibus. 

'  Les  metaliques  qu’on  met  és  cmpla-  Vet  meta- 
ftres,doyucnt  eftrc  diligemment  &  exa  Hqites  qui 
éfement  pilez ,  &  palTez  par  vn  criblq  entrent  és 
bien  dcilié'v  à  fip’<iu’ils  foyent  plulVoft  em^lajires, 
fondus,  s’ils  fc  pciiueat  fondrciouàfiu 
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qu’ils  ne  foyet  fafcheux  par  Icurafpre- 
te,  s’ils  ne  fe  fondent,  cncorcs  qu’ils  fe 
pourroyentbien  fondre. 

Quant  à  ceux  qui  fc  pcuucnt  fondre 
&  liquéfier,  il  cnacAéparlé  au  liurc 
precedent ,  quand  nous  auons  parle  de 
la  manière  de  fondre  &iiqueÊer  les  me 
dicamens. 

Le  Lithargc  fe  peut  fondre  en  eau, 
en  huile, en  vin, en  vinaigre,  ou  mettât 
quelques  vns  de  ceux  cy  auec  de  l’hui¬ 
le:  vray  cft  qu’il  les  faudra  faire  confu- 
mer  en  cuifant ,  mais  aufli  ils  font  cau- 
fc  que  leLitharge  cft  pluftoft  fondu, 
comme  il  fera  dit  cy  apres. 

Si  on  fait  cuire  vn  bien  peu,  en  temps 
eler  &ferain,à  vnfcucler,vneiiure  de 
Lithargc ,  &  autant  de  Cerufe ,  mêliez; 
auec  vnc  Hure  d’huile,  &  autant  d’eau, 
onferavn  cnaplaftre  bien  blanc: mais 
pour  le  rendre  emplaftiquc  &  gluant,  il 
y  faudra  adioufter  vn  peu  de  T ormen- 
tine ,  ou  de  quelque  autre  Rcfinc  fem  - 
blablc.Si  on  y  adioufte  de  Molybdena, 
l’emplalhc  fera  de  couleur  ccndrcc:fi 
Ic'Lithargc  &  l’huile  font  lauez ,  l’cm- 
plaftre  en  fera  beaucoup  plus  blanc. 

Outre  ces  chofes,  il  y  en  a  des  autres 
qui  rendent  les  cmplaftrcj  blancs  com 
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mefontlaCice  blanche  ,  l’huile  bîan- 
chy  à  force  de  lauer ,  !a  Pompholix  ,  le 
Spodiunnja  Chaux,  les  Os  bruflcz,&  la 
Farine  des  Coquilles  de  poilTotis  bruf- 
lces,que{ieulacompo{îcion  de  l’em- 
plaftrcony  mctdauancagc  de  Ceriife 
que  de  Licharge  ,  l’cmplaftic  en  fera 
plus  blanc,  mais  il  ne  fera  pas  fi  gluant. 

Si  on  met  le  Verdet  tour  crud  en  quel 
que  Cerat ,  il  rendra  la  corapolition  de 
conleqr  verde  :  mais  il  eft  beaucoup 
meilleur  de  broyer  plufieurs  iours  le 
Terdet,au  Soleil, aucc  fort  vinaigre,  car 
par  ce  moyen  ce  qui  y  eft  de  mordant, 
eft  aucunement  adoucy.  Mais  lion  fait 
cuire  mcdiocremét  le  Verdet ,  auec  les 
autres  choies  ,  des  le  commencement, 
l'cmplaftre  fera  de  couleur  de  Coing;  fi 
on  le  fait  cuire  dauantagc,ii  fera  entiè¬ 
rement  roux.La  Ch  ilcitis  bruflcc,l*Or- 
pin,laSandaracha,la  Poix  noire, le  Bicu 
mc,lcgeyet,&  quelques  autres  fimplcs 
qui  font  noirs  auantqn’cftremis  en  la 
compolîtion  ,  rendent  les  emplaftres 
roux  &  bruns,  mefmcs  fi  on  les  y  met 
en  affez  bonne  qaantité,  l’emplaftre  en 
fera  noir.  On  rendra  aufli  vn  emplaftrc 
de  couleur  de  coing,û  on  mefte  du  Ver 
det  parmy  lcLithargc,lors  qu’il  eft  cuit 
iufqucs 
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iufqocs  à  eftre  efpcz,  puis  qu’on  les  fa¬ 
ce  rctuirc ,  iufques  à  ce  qu’il  deuienne 
roui  à  force  de  brufler. 

La  Cadmie  des  fourneaux,  comme 
auffi  toutes  autres  chofes  pierreufes, 
ellans  longuement  pilces  &broyecs  en 
vin  ,  ou  autre  liqueur  propre,  font  ren¬ 
dues  rneillcures  ,  &  plus  propres  &  ai- 
fees  à  fondre. 

On  met  quelquefois  la  Cerufe  és  em 
plaftres  y  pour  refroidir  &  defTcichcr: 
quelquefois  auffi ,  pour  les  rédre  blâcs; 
quelquefois  on  la  met  comme  pour  fer 
uiï  de  matière  propre  à  faire  empla- 
ftreSjCorarae  enlacompofition  dc’l’em 
plaftreHeræ  des  deuxSarrafiocs. 

Si  quclcun  veut  faire  vn  émplaftre 
blanc,  il  faut  faire  cuire  vne  liure  de  Li- 
rharge  laué ,  &  autant  de  Cerufe  ,  en- 
neuf  onces  d’hüile  :  mais  il  ne  le  faut’ 
pas  faire  cuire  longuement,  à  caufe  du- 
pende  liquCur(car  fi  onle  fait  cuire 
long  temps,  il  cndeuicntnoit )  il  cft 
bien  vray  que  l’emplaXtrc  n’en  cfk  pas  fi 
gluant, ny  fv adhèrent  à  vne  partiermais 
pour  le  rendre  tel ,  aucuns  yadiouftent 
de  Tormfcntiac,ou  de  Rcfinc  Colophq 
nienne  bien  îùifame ,  à  fin  de  ne  rien 
changer ,  n.y  en  la  cpuieur ,  ny  en  la  &- 
,  i  culte 
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culte  de  la  compontion:d’autres  y  met¬ 
tent  de  Cire  blâche,  pour  lamcfmc  fîn. 

Or  tout  ainlî  que  laCcrul'e  entre  en 
^a  compofition  de  pluficutscmplaftrcs 
a  fin  de  les  rendre  blancs ,  aulli  les  An¬ 
ciens  auoycnt  accouftumé  d’y  mettre 
le  Minium  finopicum ,  pour  les  rendre 
rouges, comme  Galien  i’enfeigne  au 
fixiemc  liure  comp.pharm.gen.  Mais 
pour  rendre  vn  cmplaftre  'de  couleur 
brunc,il  faut  mettre  d’efcaille  de  bron¬ 
ze, &faire  le  feu  auec  de  torche  de  Pin, 
que  les  Latins  appellent  Tcda ,  au  lieu 
d’autre  bois,commeil  eil  dit  au  mefmc 
lieu. 

Quelquefois  on  fait  cuire  le  Lithar- 
ge  leul  auec  huile,  iufques  à  ce  qu’il 
loitaffczcfpez,&lors  on  y  mctlaCc- 
rufe  en  poudre,  à  fin  de  rendre  l’cmpla- 
ftre  bkmc.OnpcutaulE  meüerlaCcru 
fe  dés  le  commencement,  comme  aufii 
le  fel ,  &  les  autres  metaliques  &  terre- 
ftres,8clcs  faire  cuire  auec  le  Lithargc, 
à  fçauoir  lors  qu’on  ne  fe  foucîe  pas  de 
la  blancheur,  &  qu’on  ne  les  y  met  finô 
pour  y  feruir  de  matière,  vray  eft  que 
tant  plus  la  Cetufe  eft  cuitte ,  tant  plus 
a  elle  de  vertu  de  dcfcichcr:  pareille¬ 
ment  le  Liiharge ,  &  les  autres  metali¬ 
ques 
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ques&tcrreftrcs. 

Le  Lithargc  donc  a  double  vfage  en 
fa  compofition  des  cmplaftrcs ,  car  s  u 
n’cft  pas  fondu  ,ily  fert  feulement  de 
matière  :  mais  s’il  eft  fondu  aucc  ce 

qu’il  rend  la  compofition  plus  gluante 
&  vifqucufe,ildclfcicheaufli,&  tant 

plus  il  fera  cuit  tant  plus  il  dcffcichera, 
&  la  compofition  en  fera  aufTi  plus 
gluante.  . 

'  S’il  faut  faire  cuire  le  Lithargc  en  hm 

le,  &  qu’en  la  mefme  compofition  en¬ 
trent  des  mucilages ,  il  faudra  prcmic- 

rcmétvn  peu  nourrir  le  Lithargc  hors 

du  feu ,  aucc  l’huile  :  &  apres  le  mettre 
fur  le  feu,  y  adiouftant  vn  peu  de  muci¬ 
lage,  comme  enuiron  deux  onces ,  car 
cela  gardera  que  l’huile  &  le  Lithargc 
ne  fc  bruflerontpoint  :  que  s’il  n’y  faut 
point  de  mucilage,  il  les  faudra  cuire 
iongucmcncàpctiifcu. 

Si  on  fait  cuire  le  Lithargc  auCC  le 
double  d’huilç,l’cmplaftrc  en  fera  aflex 
gluant  &  vifqueui,cncorcs  qu’il  n’y  ait 
point  d’autre  fimplc  des  cfpcccs  de  Rc- 
ünes,ou  de  nature  de  Cire:  mais  il  le 
rendra  cncores beaucoup  plus  gluant, 
s’il  y  a  trois  fois  autant  d'huile  que  de 
Lithargc. 


Si 
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Si  en  la  compoficion  de  l'cmplaftrc 
entre  du  Litharge  &  de  la  Ccrufc,  il  les 
faudra  premièrement  nourrir  hors  du 
feuauec  vinaigre,  eau,  huile,  ou  quel¬ 
que  autre  humcurliquide,dans  le  mor 
ticr  aucc  le  pilon  :  apres  il  les  faut  faire 
cuire  à  petit  fcu,iufqucs  à  ce  qu’ils  ayêt 
prins  corps  qu’on  appelle  ,  &  qu’ils 
îbyent  rendus  gluants.  Car  il  faut  faire 
cuire  longuement  le  Litharge  en  quel¬ 
que  humeur,  fi  on  veut  qu’il  rede  Lcm 
plaftrc  plus  de(Hcatif&  plus  gluant:  pa¬ 
reillement  tous  les  autres  metaliques 
&  terreftres,  font  rendus  plus  fecs  n  on 
les  fait  longuement  cuire,  mais  ils  n’en 
font  pas  plus  gluâts  pourtant ,  horfmis 
ceux  qui  fc  peuuent  fondre:  mefmc  les 
chofes ,  qui  eftoyent  gluantes  au  para- 
uant, comme  font  les  liqueurs,  les  gom 
mes,  les  Refines, la  Circ,&  le  Miel,  en 
perdent  leur  vifeofité. 

Mais  l’huile, qui  cft vifqucux , non 
pas  toutesfois  tant  à  caufe  de  fon  humi 
dite ,  cft  rendu  plus  g'uant  &  vifqucux 
par  la  codion ,  comme  aulli  par  l’anti- 
quité.Aucc  ce  que  faifant  fondre  le  Li¬ 
tharge  &  l’huile  enfcmblc, l’huile  en  cft 
rendu  plus  vifqueui  beaucoup;  tant  à 
caufe  de  ce  qu’il  ne  reuient  iamais  à  fa 
prcmicrc 
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première  durté ,  comme  auffi  poiirce 
que  par  faficitéjilconfume  l’iiumidité 
de  l’huile.  Tellement  que  le  Luharge 
fans cftre  fondu, mais  feulement  pile 
bien  delliéjdemcflé  longuement auec 
vite  médiocre  quantité  d^uile ,  fe  ren¬ 
dra  en  forme  d’cmplaftre ,  principale¬ 
ment  h  on  le  dcmeîlc  au  Soleil ,  ou  en- 
quelque  autre  lieu  cha^(L 

Au  contraire,  on  fait  cuire, longue¬ 
ment  le  verdet,la.Chaicitis,refcaiUç  de 

Bronze, &  fcmblables.,  à  fin  que  leur 
trôp  violente  qualité  foit  ancunemer^t 
adoucie  &  rabatue-Q^at  au  ^danum, 
Galbanum.,  &Tropolis  ou  Cire  vierge, 
Ôcpluficurs  autres, ils  n’ont.pas  leurs 
qualitcz  fi  fortes ,  qu’elles  ayent  faute 
d’eftre  adoucies  ,  aufii  ne  les  fai(5t-on 
point  cuire, ou  bien  peu.  _ 

la  qitan-  Il  faut  faire  cuire  trois  Uurcs  deXi- 
tlté.  tharge, quatre  Onces  de  Chalcitis>aucc 
trois  iiurcs  d’huile  *  Sedeu^^  liurcs  de 
graifie  :  vray  eft  qu’il  cft  beauco^ 
^meilleur  de  , méfier  toutes  ces  cl^fcs 
dans  lemotti'cr ,  deuant ,quc  les.fauc 
cuire  dans  le  chauderçu-Si  on  fait  cui¬ 
re  le  L'itfifrgc  &  la  Céru.fe  en  pareille 
quantité  d’huile  &d’cau  ,  la  comppfi- 
tfon  fera  fort  fxaiÙç,&  ne  Xç; 

prendre 
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prendre  contre  lapcauiinaisftla  rjuan 
rite  des  chofes  liquides  cft  plus  gran¬ 
de,  &  qu’acaufe  de  ce  on  les  face  auffi 
,pl  us  longuemét  cuirc,la  côpofition  en 
fera  gluante  &  vifqucufc.  LeLithar^c 
fondu  auec  eau  &  huile  en  bonne  quâ- 
tité, feront  rn  cmplaftre  benin>  gluant, 
&  blanc. 

Yne  liure  de  liihargc,cuittc  en  deux 
liu^csdc  vinaigre  ,  &/ititant  d’huyle, 
iufques  à  tant  qu’il  fort  fondu,  font  vn 
emplaftre  fort  gluat:mais  encore  fera-t 
il  plus  gluât  fi  on  y  met  trois  liures  de 
vinaigre  &  autant  d’huyle  :  mefme  qui 
le  feroit  cuire  toute  vnc  i6urncc,rcm- 
plaftrc  deuiendroit  noir  &  refplcndif- 
fant:Semblablement  fi  on  le  fait  fondre 
auec  bonne  quantité  de  vin  &  d’huyle. 
Toutesfois  il  acquiert  des  facultez  bié 
diucrfrs,  félon  qu’on  le  fait  cuire  plus 
ou  moins ,  &  félon  la  diuerfe  nature 
du  vinaigre, du  vin.de  l’eau,ou  dcrhui 
le  ,&pourtant  le  médecin  doit  rpcci- 
fier  en  fcs.ordonnain'ces,  la  diuerficc  de 
chacun.  îylais  la  compofition  en  fera 
bien  plus  exquife  ,fi  on  broyé  le  lichar- 
gc,en  vne  ou  plufieurs  cnfemble,de 
ces  Uqueurs  ,  quinze  iours  durant ,  en 
crtéà  la  chaleur  du  Soicù ,  le  remuant 
longuement  touslcs iours. 


Lamaniercdcbien 
La  quantité  de  l’huile  doit  efirc  plus 
grade  en  la  côpohdon  des  cmplalr  es, 
en  hyucr  qu’c  eftc,d’autât  q  par  la  cha¬ 
leur  de  l’Eftc  remplaftrc  ell  rendu  p!  us 
moljcftât  corne  à  demi  fondu,c5mc  au 
contraire  il  cft  rendu  plus  dur,eftât  cô- 
gelé  par  la  froidure  dcrhyucr-.ilcn  cft 
de  mcfme  des  refînes  liquidcs,ou  pour 
le  moins  qui  ne  font  gucres  fcichcs  ,& 
de  la  cire.  Tant  la  refîne  que  la  circ,tât 
plus  cllcsfcront  grades, humides, &  ré¬ 
centes  ,  tant  moindre  quantité  enfau- 
dra-il  mettre,  foit  en  hyuer  ou  en  cfté. 
Si  on  veut  faire  vn  médicament  fem 
blablc  aux  onguentsqu’on  fait  pour  o- 
Iter  les  lafîltudcs,&  aux  ccrats  liquides 
il  faut  mettre  quatre  fois  autât  d’huile 
que  de  cire;mais  fi  on  le  veut  faire  dur 
&  folide ,  en  forme  d’cmplaftic,  il  faut 
mettre  pareille  quantité  d’huile  &  de 
cire,  ptincipallcmét  fi  la  cire  cft  vieille 
&  feiche  :  car  quand  elle  cft  récente  & 
graflc,ii  y  en  faut  plus  grade  quâtiré  q 
non  pas  d'huilc,fi  on  veut  que  le  Ccrat 
aitconfiftcnce  d’cmplaftrc,mcfmcmet 
en  cfté.  Comme  fi  on  veut  faire  le  Cc¬ 
rat  Diacuphorbiu ,  il  faut  mettre  fix 
drachmes  de  cire,fixdrachmcs  d’huile, 
«ubiê  cinq,&Tnc  drachme  d’euforbe; 
maisfipoui  icndiclacompoficio  pim 
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gluante  &  virquculc  on  y  veut  mettre 
de  refinCjil  faudra  diminuer  la  quâtité 
de  rhuilcrcar  la  cire  pour  rêdrc  vn  mc- 
dicamet  liquide,a  befoin  de  bonc  qua- 
tircdechofcs  graffes  :  mais  les  rennes 
quâd  elles  font  fâches  ,  n’en  demâdét 
pas  bcaucoup:&  h  elles  font  liquides, 
elles  ont  pluiloit  befoin  de  quelque 
chofe  feienc ,  fi  on  les  veut  réduire  en 
forme  d’emplaftrc.  Pour  fçauoir  côbic 
il  faut  inctrre  de  refine  en  vn  ccrat,l’cx 
pericnce  nous  en  pourra  rendre  fages: 
près  donc  trois  parties  de  rcfinc,&  vnc 
partie  de  cire  ,  &  les  mefle,  puis  aduife 
fl  la  compohtion  fera  allez  folidc  pour 
vn  cmplaftre,quc  fi  elle  eft  trop  dure  & 
leiche.il  faudra  augmenter  la  quantité 
de  rehne:&  fi  elle  eu  trop  molle,  il  fau¬ 
dra  ditmnuer  la  quantité  de  refîne ,  ou 
augmenter  la  quantité  de  cire.  Il  y  a 
mefinc  raifon  au  propolis  ou  Cire  vier 
gc,  qu’en  la  cire, car  fi  elle  eft  graffe  & 
xcccnte  il  en  faudra  mettre  moindre 
quantité ,  pour  faire  vn  cmplaftrc,  que 
U  elle  eftoit  vieille  Se  feichc. 

Si  la  compofition  a  défia  la  confiften 
ce  d’vn  Ccrat,  &  qu’on  en  vueillc faire 
vn  emplaftrcjil  y  faudra adioufter  feule 
mctla  tierce  ou  la  ouartc  partie  dç  CU 
Vy  * 
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rc:q  fi  on  y  veut  aufli  mettre  de  graifie, 
&  qu’elle  foit  fort  humide ,  il  y  faudra 
mettre  la  moitié  de  cire. 

Qm  mefleroit  de  cire  aucc  d’huile 
en  pareille  quantité,on  fera  vn  empla- 
ftre  de  bonne  cônfiftence,pourucu  que 
l’aer  foit  temperétmais  fi  la  cire  eft  par 
trop  vieille  ,  &  feiche ,  &  que  le  temps 
foit  froid,  il  y  faudra  vn  peu  plus  d’hui 

I  le  que  de  circ:8c  au  contrairr,fi  la  cire 
eft  frefehe  &  graffc,&  le  temps  chaud, 
il  y  faudra  vn  peu  moindre  quantité 
d’huile  que  de  cire  :  comme  en  vne  li- 
ure  de  cire  grafle ,  douze  onces  d’hui- 
lc,mais  fi  la  cire  eft  fcche,il  faudra  trei 
ze  onces  d’huile, plus  ou  moins,  félon 
que  la  cire  fera  fechc,  &  félon  la  quan¬ 
tité  d’icelle,&  que  le  temps  fera  chaud» 
ou  froid:  Afin  auffi  quela  compofition 
foit  gluante,on  a  acouftumé  d’y  mettre 
de  refine, principallcmcnt  deTormen- 
tinc  liquide,  &  y  en  met  on  ordinaire¬ 
ment  la  tierce  ou  la  quarte  partie  au¬ 
tant  que  de  cire. 

Il  eft  bien  vray  que  quand  on  meflé 
parmy  la  cire ,  qlque  chofe  qui  fe  peut 

II  efl  appel  tondïc,  mais  citant  refroidie  elle  s’en- 
lé  Tetra-  durcit,  il  n’y  faut  pas  fi  grande  quâtité 
pharmac»  de  cirercomc  en  la  compofition  du  Ba- 

filicum  Tctraphârmacum  ,on  met  de 
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cire,  de  refinc  fimpic  colophonicnncj/^owrfe^»’;^^ 
dc  poixjdcfuifdcTaurcaUjtnefmequâ  eficomfosé 
tiré  de  chacun.  Dauantagc  quandon  de 
mcfledcs  chofcs  fcches  parray  la  cire,^w/’/ef. 
corne  font  les  Mctaliques  en  poudre, & 
les  farines, on  n’y  en  met  pasbcaucoup; 
corne  en  l’cmplaftrc  de  fcmence  de  lin, 
qui  cft  compofé  d’huile  vieil ,  deux  li- 
urcs  :  de  cire  zo.onccs  :  de  refinc  colo- 
phoniénc,&  de  graiffe  de  porc, de  cha¬ 
cun  vnc  iiure  &.  dcmie:dciithargc,vnc 
liurecde  cerufe,&  de  mucilage  de  Ccmë 
ce  de  lin, de  chalcun  fix  onccs’.d’Encés, 
quatre  onces:de  farine  bien  deliee,vnc 
once.  Paulus  fait  cuire  les  mucilages 
des  femcnccs  de  lin,  de  Fenoil,  des  ra¬ 
cines  de  guymauue  ,.en  huile, cnla,cÔ- 
pofitiô  du  diachilô,iufqucs  à  tât  qu’el¬ 
les  ne  bouilliflcntplus,c’eftàdirciulqs 
à  ce  q  les  mucilages  foyent  côfumccs. 

Les  cmplaftres  qu’on  fait  des  chofes 
mctaliques, fi  on  y  adioufte  peu  de  cho 
fes  liquides  aucc ,  ils  s’endurcifient  in- 
continêt  bien  fort,parquoy  il  n’en  fau- 
<irapas  faire  grande  quanticémcfme- 
ment  fi  on  les  compofe  en  hyuer. 

Qjjant  à  la  côfiftcncc  que  pourront 
auoir  la  Cire ,  l’huile ,  les  graifics ,  les 
mou  elles,  gommes,  refînes,  le  beurre, 
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les  chofcsliqi:i<lcs  rcccntcs,&lcs  glua 

tcs,quâ(l  on  les  mène  aucc  des  choks 

fechcs,nousne  faifonspourlc  comea- 
ccmct,quc  le  conieaurcr,cofidcrans  la 
c^uâtité&Ia  côfiftccc de  chacune, fans 
que  pour  lors  nous  pui^os  cognoiftre 
exaacment  quelle  confiftcucc  la  com- 
pofuion  pourra  auoir  eftant 
Vand  le  tout  eft 

fila  compofitiô  eft  trop  cîaue  &  aqui 
de,  ou  trop  dure  ,  ce  qu’il  faut  bien  rc- 
marquer, afin  que  quad  on  fera  vnc  au^- 
tic  fois  la  mcfmc  compofition  on  fc 

puilTcfouuenir  quelle  doit  eftrc  laqua 

are  de  chacune  chofe  qu’y  entre. 

_ _ _  ronie<Sturet  OUCllC  U 


'tiré  de  chacune  choie  qu  y  ci».- 

On  pourra  conieduret  quelle  doit 

_ ^„mnri(îti6.fi  on  rccaidcauï  cho 


«ftre  la  quantité  de  i  nuiic,Mui  - 

Tnccompofitiô,fi  on  regarde  aux  cho- 

fes  aucc  Icfqucllcs  on  le  veut  mcücr,« 
combien  de  tc^ips  on  le  veut  fa^^c 
rc ,  &  quelle  eft  la  difpofition  de  l  aer 
lors  qu’on  le  cuif.car  les  chofes  meta- 
liques  veulent  eftre  cuittcs  plus  Ion. 
cuement, quand  noftre  intention  eft 
de  defeicher  fans  aucuiK 
&  que  nous  voulons  auflî  qu  d*  jbyent 
plus  gluantstparquoy  auifilorsil  Y  fa  t 
mettre  plus  grande  quantité  d  huile, 
que  fi  laV»“ï«c  de  l’httilc  eft 
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UC  les  faudra  pas  faire  cuire  fi 
longuement,  &  fi  feront  frailes,  ou  on 
les  conioindroicaucc  quelque  refîne. 

Que  fl  on  fait  cuire  vn  emplaftre  aucc 
huile  &  vin-aigre,  ou  vin,  tant  plus  il  y 
entrera  de  vin-aigrcou  d’huile, tant 
plus  fechera  l’emplaflrc. 

Les  emp^aftres  ou  entre  du  Ladanû, 
n’ont  point  befoin  de  Cire,  3c  au  con¬ 
traire,  il  faut  de  la  cire  ou  il  n’y  a  point 
de  Ladanumtcar  le  Ladanum  a  la  mef- 
me, faculté  de  ioindre  &  incorporer  les 
mcdicamês,quc  la  cire. Si  on  met  beau 
coup  de  cire  en  vnc  compofîtion ,  cela 
diminue  la  vertu  du  médicament. 

Quand  la  circeft  fort  recente,  for? 
niollc,&  fort  grafTc,  elle  n’a  pas  befoin 
de  beaucoup  d’humeur  huileux. 

Iln’cft  pas  bon  ny  vtilc  de  faite  cui-  Le  moytd': 
re  tous  cmplaftrcs  d’vnc  merme  façoD,c»irefesen» 
mcfmc  bien  foauent  lacodion  châge  f>lafires^& 
non  feulement  la  cou!cur,raais  auffiiade  l’ordre 
faculté  Sc  verturcar  on  pourra  bien  fai-^/o»  jdcÂt 
rc  cuire  la  Cerufe  des  le  c6mcnccmcnt»c»ir. 
aucc  le  lichaige,mai5  par  la  longue  co- 
ftion  elle  perdra  fa  bIâchcur,fon  aftei- 
éf  ;on,  &  fa  vertu  rcfrigcratiuetcommc 
clic  fera  plus  deficatiuc  lion  la  rncflç 
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toute  crue  en  l’craplaftre:  &  au  cottai- 
ie,ellcfcra  toutes  ces  aftionsmcdïo- 
crein ent,fi  on  la  met  en  la  compofîtion 
lors  que  le  litharge  cft  défia  cuit ,  iuf- 
ques  à  la  côfiftencc  de  miel. Il  faut  aüflî 
fe  prendi^e  garde  que  cependant  qu’on 
fait  cuire  le  litharge  &  les  autres  meta 
liqu'cs,illesfaut  toufiours  remuer a- 
ucc  vne  fpatule  de  fer  ,afîn  qu’üs  ne 
bruflent ,  à  caufe  qu’ils  vont  toufiours 
au  fons  par  leur  naturelle  pefanteur. 

Quand  le  litharge  eft  cuit  iufques  à 
auoir  confifience,ily  faut  adioufter  les 
Jlfaut  refinfrs,  gommes,  la  manne, & 

tedre  lama  ^  chofes  font  cuittes 

»ed’ £nces,  tellement  qu’elles  ne  fouillent  plus  les 
mains,  il  y  faut  mettre  le  g  ilhinuro,  le 

Ycrdet,l’opopa’::ax,lafarralinc, la  racine 

de  panax ,  la  racine  de  Chamclcon  ,  la 
Geuticnne,&  la  Myrrhe.  Quand  le  li¬ 
tharge  cft  fondu  auec  l’huile, on  y  méf¬ 
ie  la  cire,Sr.  la  T ormentinc  :  &  quad  ils 
font  cuits  de  façon  qu’ils  ne  fouillent 
plus  les  mains,on  cflafgit  &  amollit  en 
tre  les  doits  l’Ammoniac,  &  le  met  ou 
dedans ,  &  puis  apres  la  laine  auec  fon 
fuyn  brufice.  Vray  eft  que  fi  en  la  com- 
pofition  auec  le  litharge,cntre  du  fuif, 
&dcla  manne  d’Encens,  il  les  faudra 
mefler. 
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jBcfler,  auant  que  mettre  la  cire,  &  les 
remuer  côtinuellement:&  quand  ris  le 

rontchàngcz&  fondus,onymettrala 

cire ,  la  poix  fcche ,  &  la  Tormeutme: 
quâd  ils  ne  fouillcrôt  plus  les  mains,  il 
faudra  y  adioufter  le  galbanÛ:&  puis  Iç 
verdet  &  l’opopan^x  diffous  en  vinai¬ 
gre.  Le  litharge  eftanteuit  en  huile, il 
y  faut  adiouacT-  delà  cralTe  bic  déliée, 
la  remuant  continuellement  :  apres  la 
Chalcitis;luyayant  toutesfois  ofté  pre 

micremët fori  acrimonie, aucc  du  vin, 

ou  bien  pilee  auecdu  vinaigre, &  la 

faut  mcllcrpeuà  peu. 

Sion  veut  meflerauec  It  iitharge,du 
Bitume,de  la  poix, de  la  Cire,de  refîne, 
ôu  de  ’Propolis  ;  il  les  y  faudra  mettre 
lorsqu’il fera  défia 'cfpefn:&  ouâd  ceux 
la  feront  foodus,il  y  faut  mettre  le  ver- 
dct,&  la  pierre  Pyntis  :  &  quand  laeô- 
pofition  fera  oftec  de  delTus  le  feu  ,  & 
qu’elle  fera  vn  peu  refroidie  ,  il  y  faut 
mettre l’Alum  ,  le  Galbanum  peltri& 
amolli,&  la  Manne. 

La  Myrrhe, le  Bdcllium, l’Encens,  & 
l’opopanax  ,  veulent  dire  broyez  aucc 
■vinaio'rc,quelqucfois  la  Colle  de  poif- 

fon  aulfi  hachee  menu  :  la  poudre  de 
laine  cnfuyecjlaJManiie  &le  Gaibanû, 
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veulent  cftre  mis  en  la  compolîtion 
hors  du  feu. 

La  Tormcntinc ,  &  la  cire, y  veulent 
cftre  mis,quand  le  litharge  cft  cuit  iuf- 
ques  à  auoir  côfiftcccrpuis  apres  l’Am¬ 
moniac  amolli  entre  les  doigts,  &  lors 
on  y  peut  mettre  aullîlc  vcrdct&i’ef- 
caiilc  de  bronze  :  apres  ceux  la,  l'Erain 
bruflé,  la  rcftnc  de  Pin  &  la  circ:&  fina¬ 
lement  les  métalliques. 

La  fin  le  Les  emplaftresfont  lors  aficz  cuits, 
quand  nousfommes  paruenus  au  but 
auquel  nousprctcdions:arçauoirquâd 
ils  ontlaconfiftcncc  qu'ils  doyucnt  a- 
uoir ,  la  vertu  &  faculté  qu’on  cn  cfpc- 
rc ,  la  couleur  requife ,  &  l’odeur  aufii. 
Or  pour  cognoittre  s’ils  font  de  bonne 
confiftcnce,  afçauoir  foiidc,  erpefle, 
gluant?,&  propre  à  adhérer  à  quelque 
partie, il  ne  faut  que  prendre  vae  petite 
portion  de  la  compolîtion  >  &  la  iaificr 
refroidir  fur  du  cuyure,fur  du  marbre,, 
fur  quelque  métal,  dans  de  l'cau,ou  en 
quelque  autre  façon ,  &  fi  lors  elle  ne 
louillcpoint  les  doigts,  &  qu’on  voyc 
que  le  tout  Toit  bien  incorpore,  la  coin 
pofition  fera  alfcz  cuittcimcfme  fi  elle 
n’eft  point  fraiflc,mais  gluante, mania¬ 
ble, malaifcc  à  rompre, ayât  U  dorcé  dç 


faire  les  compofitions. 
la  cire  quand  clic  cft  vn  peu  amolic  au 
feu, ou  par  quelque  autre  chaleur. 

Mais  pour  cognoiftre  li  l’cmplaftre 
a  la  faculté  qu’il  doit  auoir,il  faut  con- 
fidcrerfilcs  vertus  q  le  Médecin  vou- 
ioit  demeurer  en  leur  entier, y  font  dc- 
mcurccs,  fans  cftrc  aucunement  dimi¬ 
nuées  par  lefeu'.Sc  fi  cellesqu  il  defiroit 
clf te  acrcuëîjou  diminuées, le  font  auf 
fi, ce  que  tu  pourras  aucunement  côic- 
durcr,  tant  par  la  lôgucur  ou  bricfuc- 
té  de  la  codion,c5mc  auffi  pat  la  mix¬ 
tion  des  autres  fimples'.mais  la  vraye 
&  certaine  efpreuuc  cft  rexpcricncc, 
laquelle  cftâtcogncucpar  le  médecin 
qui  l’aura  mis  en  vfage ,  il  t’en  pourra 
rendre  certain.  Or  la  diucifité  du  feu, 
non  pas  feulement  en  ce  qu’il  cft  gtad 
&  violcnt,ou  petit  &  foible,  mais  mef- 
mc  la  diuerfité  de  la  matière  dequoy 
on  fait  le  fcu,&la  lôgucur  de  la  codiô, 
changent  la  faculté  de  la  compofîtion: 
car  fi  le  feu  cft  trop  violent, il  brufle  & 
noircir,commc  aufti  quâd  on  les  y  laif- 
fc  trop  longuement  ,&  qu’il  y  a  delà 
fumée, comme  cft  communément  le 
feu  de  Torche  de  pin,&  d'autres  marie 
rcs,  qui  à  caufe  de  la  grande  abondâce 
de  icfine  qu’elles  en  font  vn  feu  fort 
fumeux, 
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fumeux, ou  bien  quand  on  faitlacopo 
lino  en  téps  ncbuleux&  en  aer  trouble 
&grôlîier:& au  contraire,  le  feu  cuit 
plus  médiocrement, quand  il  eft  fait 
de  bois  lec.qui  ne  fait  point  de  fumee, 
mais  rend  vn  fcuclcr&  pur,&qa’on 
fait  la  compofuion  en  aer  pur  &  ou- 
uert. 

On  fait  cuire  le  Lithargc  quelque¬ 
fois  auecgrandfcucler  ,Sc  d’autrefois 

à  petit  feu. 

L’Emplaftre  Diachylon  de  Nicolas 
Alexandrin  eft  lors  affez  cuit ,  quâdon 
voit  des  petites  bouteilles  s’efleuer  au 
dcirus,&  y  demeurer , comme  dit  le 
mcfme  autheurau  chap.104. 

T>e  laz^r  fegardent  en  boittes  irou- 

de  des  em~  ’  «i’^ï^tres  en  boittes  de  bois ,  d’au- 
très  on  les  cnueloppe  de  peau  :  toutes- 
foisauiourd’huy  pour  la  plufpart>on 
faitdcsmagdaleonslefquelson  enue- 
loppe  de  papier, fuyuans  en  celal’exem 
pie  de  Démocrates,  comme  il  en  eft 
parlé  au  t.de  comp.pharm.gen. 

On  rappel  ^ 

le  antre-  L’Emplaftre  Diachylon  commune, félon  que 
ment  em-  l’a  defeript ,  fc  fai: en  la  maniéré  qui 

plajlre  s’enfuit.  Il  faut  prendre  de  Lithargc, qui  ne  tien 

nené  du  Plôb  nidc  crafle  ou ordure,&  qui  foie 
pilébié  délié, vnc  onCe  &demic:&  d’huile  vieil 


plajires. 


faire  les  compofîtions. 

bien  clcr ,  trois  onces  les  broyer  &  demef- 

ler.  longuement  enferable  en  vn  mortier  de  Q»  le  fait 
pierre, auec  vn  pilon  de  fer.apres  cela  il  les  faut 
faire  cuire  à  petit  feu, les  remuant 
auec  vne  fpatule ,  lulqués  à  ce  que  le  Lithargc  J 

foitefpeflî&lors  il  les  faut  ofterdc  defîusle  «nyn  mot 
feu ,  &  les  laifler  refroidir  peu  à  peu.  Ce  pen-  tkr  de 
dantjlfaut  faire  vnbicn  peu  bouillir  trois  on-  Btonz^e^ 
ces  de  mucilage  extraire  des  femences  délia 
&  de  fenugrec,&  des  racines  de  malue  :  &  eftât 
vn  bien  peu  bouillie ,  la  faut  raefler  peu  à  peu 
parmi  le  Lithargc  &  l’huile  les  incorporant 
tresbien  ai  ec  vn  pilon  de  bois -.finalement  il 
faut  cuire  le  tout  cnfemblcjiufques  à  ce  qu’il 
foit  de  bonne  confiftencc &efpefleur. 

Pour  le  faire  Ireatum ,  il  ne  faut  finon  met¬ 
tre  d’huilede  Glayeul  ou  flâbe  au  lieu  de  l’hui¬ 
le  Cômuh,  oü- bien  mettre  de  poudre  d’iris  ou 
Glayeul  vne  once  pour  chafque  liure.  Si  on  y 
adioufte  vn  peu  de  mucilage  de  femcncc  de 
Melilotilen  fera  plus  fedatif  de  douleur. 


Auiourd’haynousic  préparons  cô- 
mc  il  à  efte  diâtaucuns  toutcsfois,font 
tremper  trois  iours,lcs  femences  de 
lin  &  de  fenugrec  nettiees  de  toutes 
ordures,&  les  racines  de  Malue  mon¬ 
dées  &  concalTees ,  en  eau  fur  les  cen¬ 
dres  chaudes, &  apres  cela  les  font  cui¬ 
re  iufqucs  à  la  moitié  ,  les  remuant 
toufiours ,  &  les  coulent  :  Cela  fait  ils 
font  cuire  quelque  efpace  de  têps  vne 
liure  dcccftc  coulature  jauec  l’huile» 
Sc  apres 
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&  apres  ils  adiouftent  le  Litharge  en 
poudre  ,  &  le  remuent  continuelle¬ 
ment  aucc  vne  efpatulc ,  pendant  qu’il 
cuitjic  le  font  cuire  iufqucs  à  ce  qu’il 
ne  iette  plus  de  bouteilles,  &  qu’il  ne 
meinc  plus  de  bruit  en  cuifant  :  ou 
bien  iufqucs  à  ce  que  prenant  vne 
goutte  &  la  mettant  uir  vn  marbre ,  ou 
dans  de  l'eau  froide,  pour  la  faire  re¬ 
froidir  ,on  voyc  qu’elle  eftdc  bonne 
confiftcncc. 

Si  l'huile  &  le  Litharge  eftoyent  di¬ 
ligemment  lauez,  la  compofition  en 
feroit  plus  blanche  beaucoup. 

Selon  îvicolasAleiandiin  celle  co- 
pofitionfe  fait  d’huile  vieil  quarante 
deux  oncesrde  Litharge,  trente  fix  on¬ 
ces  :  de  Racines  de  maluc  fauuage ,  de 
Guymauuc,  dcfcmcnccsdc  foenugrec 
&dc  lin,  de  chacun  douze  onces;  Il 
faut  donc  faire  tremper  les  racines  ic 
les  femences  en  trois  phiolcs  d’eau, 
trois iours  entiers,  &  les  faire  apres 
cuire  iufqucs  à  la  moitié,  &  les  cou¬ 
ler:  vncliure  de  l’ciprcfsion  veut  cftrc 
apres  cuite  quelque  temps  aucc  l’hui¬ 
le  ,  &  en  icelle  faut  me  lier  le  Litharge 
en  poudrc,&  le  faire  cuire  iufqucs  à  ce 
qu'ilfoic  alfezjlc  remuant  ioaliours;3c 


faire  les  comportions. 
iqiiand  il  fera  parfaitement  cuit,  à  fça- 
uoir  quand  il  iettera  de  petites  vcfcics 
&  bouteilles  , qui  dcmeurciont,il  le 
faudra  retirer  du  feu,  &  l’ayant  laifle 
refroidir, le  faut  ferrer. 

l’cnayveu  qui  demefloyent longue 
ment  le  Litharge  auec  l’huile ,  dans  yû 
mortier  de  Bronze ,  auec  td  pilon  de 
fcr,&  par  ce  moyen  il  eftoit  blanc,mais 
incontinent  qu’il  fentoit  le  feu  ,ilde- 
ncncit  fort  noir ,  ce  qui  eftoit  du  tout 
mal  conuenableau  Diachylon. 

1 1  faut  donc  mettre  le  Litharge  ,  dis 
le  vailTeau  qui  cft  dclTus  le  feu, &  y 
mettre  l’huile  peu  à  peu ,  les  méfiant 
toufiours  auec  vn  pilon  de  bois  ,  Sc 
quand  ils  feront  bien  méfiez  &  incor¬ 
porez  cnfcmble,ily  faut  mettre  ync 
bonne  partie  des  mucilagcs^Sc  les  faite 
cuire:&  quand  elles  feront  confumccs* 
il  y  faudra  mettre  le  refte,  les  remuant 
continuellement. 

Pourcc  que  le  Litharge  cft  fort  fuict 
à  bruficr,il  cft  befoin  de  le  remuer  touf 
iours  aoec  vnc  cfpatuic  bien  large, à  fin 
de  garder  qu’il  ne  toucheau  mnsdu 
vaUicau  :  il  faut  aulTi  que  le  feu  ne  foit 
pas  trop  violent ,  &  fi  y  faudra  mettre 
les  mucilagcsjcomme  il  à  efte  dit. 

iKcra 
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Il  fera  bien  auflï  plus  blanc,  comme 

on  demande  qu’il  foit,  fi  on  y  met  biçn 
petite  quantité  de  mucilage  extraire 
de  la  fcmcncc  de  fenugrec  :  car  quaoq 
il  y  en  à  beaucoup,  la  comp.ofition  en 
cft  iaune:  aucuns  adiouftent  vn  peu  de 
fcl  au  commencement  qu’ils  veulent 
extraire  les  mucilages ,  à  fin  qu’il  en 
foit  plus  cler  &  plus  blanc.  Pareillcmét 
leLuhargebien.laué  en  eau  cômune^ 
ou  en  eau  falee,eft  esufe  qu’il  cft  beau*- 
coup  plus  blanc ,  comme  aufli  quand 
on  le  cuit  médiocrement  :  car  quand 
on  le  fait  cuireionguement  &  prefquè 
brufler,il  en  deuient  iaune ,  ou  rougCj 
ou  noir:  mefmefi  il  y  à  grand  feu  & 
violent  ,  le  litharge  deuient  inconti¬ 
nent  noir. 

L”Emplaftrc  Dîachilôn  furftomme  grand, 
félon  Mefuds ,  tft  Compofé  de  litharge  pur ,  & 
La  propor  pilé  &•  faffé, douze  ônees  ;d’huile  de  flambe, 
tio  de  l'htti  d’Ancr ,  6c  de  Camomile ,  de  chacun  huift  on- 
le&dit  U-  ‘^es^^Mucilajgesde  ff roenccs  de  Jin ,  de  fenu- 
L  n.  racines  de  Guynjauue.de  figues  graf- 

tharge ,  ejt  fes^jfd^faifîns  fecside'fuc  de'Glayeul,dc  Squil- 
femhlahle  lejdeSuyn  de  laine,  ôc  de  Colle  de  Poiffon ,  dè 
qu'en  la  chacun  douze  drachmes  8c  demie  :  de  Tqr- 
com''ofitio  mentine..,  trois  onces  :  de  Refine  .de  Pin,  Sc 
Pï/c'dete  liqne,  declfi^un  deux  onces  :  &  faut 

I  ^  '  faire  celle  cqmpoficion  comme  le  Diachiloq 

commun.  ’  ‘ 

•  ■  •  -  Il  faut 


faire  les  comportions,  66^ 

Il  faut  extraire  les  mucilages  com¬ 
me  nous  auons  dit  cy  cieuant ,  &  fi  faut 
nourrir  le  Lithargeaucc  l’huile,  dans 
le  mortier  ou  dans  le  vaiffeau  ,  où  on 
Ycut  faire  la  compofition,  longuement 
auât  que  le  faire  cuire,  le  remuât  touf- 
iours:ccla  fait  il  le  faut  faire  cuire  à 
petit  feu,  &  quand  il  commécera  a  s’ef- 
pellir,il  y  faut  mettre  peu  à  peu  les  mu¬ 
cilages:  &  quand  elles  feront  prefijuc 
conlumees,  il  faudra  ofterl’emplaltrc 
de  deflùs  le  feu ,  &  y  adioufter  les  fucs 
de  Glayeul  &  de  Squille,  &  la  mucilage 
de  la  Colle  de  poilTon,  cxtraidle  en  vin 
&cau  meflez  erfcmble  Sc  cuits  ;  &  a- 
presqueces  chofes  feront  conlumees 
î'emplaftre fera alTcz cuit, &  y  pourra 
on  mettre  la  cire  en  petits  morceaux, 
&  la  refiue  de  Pinrlefquclles  eftans  fon 
dues,  il  faut  retirer  lacompofitiô  hors 
du  fcu,&  y  mefler  la  T ormentine,  &  le 
Suyn  de  laine  ,  car  ces  chofes  neveu- 
lent  cftrc  cuittes  aucunement. 

L’emplaftrc  de  mucilages  baftard  cft  com¬ 
pose  de  mucilage  de  fcmence  de  Lin ,  de  Fenu- 
grec,deGuimauue,&dc  la  moyenne  efcorce 
d’Ormc.dc  chacun  quatre  onces  &  dcmie:d’hui 
ledeLis,d’Anet,&de  Camomile.de  chacun 
vne  once  ;  d’Ammoniac.dc  Galbau um.Q’Opo- 
Xx 
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ponax ,  de  Sagapcnum,  de  chacun  demie  once: 
de  cire  neufue, vingt  onces: de  Tormentine, 
deux  onces  :  deSaifran^deux  drachmes:Formez 
roftreemplaftre. 


Il  faudra  extraire  les  mucilages  en  la 
façon  que  nous  auons  ditcy  deuant, 
ayant  premièrement  bien  pilé  i’efeor- 
ce  d’Orme  :  il  faut  auffi  faire  confumer 
ces  mucilages  en  l’huile  en  cuifant ,  & 
lailTer  raiTcoir  les  huiles  pour  les  ncc- 
tier,oubien  illes  faudra  couler  par  vn 
linge, fans  les  rien  exprimer  :  &  puis  U 
faut  mettre  la  Cire  en  petites  pièces,  a- 
ucc  l'huile,  &  la  faire  fondre  :  Sc  quant 
aux  quatre  liqueurs  ,  à  fçauoir  l’Am¬ 
moniac  le  Galbanumd’O  poponax,&  le 
Sagapenum,  il  les  faut  diiîoudre  en  vin 
aigre, &  les  couler  auffi  par  vn  linge,  &: 
cftans  coulces  les  mefler  auec  l’huile  & 
la  cire  fondues  &  chaudes  :  finalement 
quand  la  compofîtion  fera  hors  du  feu, 
de-  il  y  faut  mettre  laTormêtine,&  mefler 
(oSHondt  tpcfticnlc  tout  enfcmblc,  fc  prenant 
Camomile,  garde  que  rien  ne  fc  mette  en  gru 
mcau^x  & morccaui.Quint au  Saffran, 
il  le  faut  piler,  &reftendrc  fur  le  mar¬ 
bre  ,  qaâd  on  formera  les  magdalcons, 

&  par  ce  moyen  le  mefler  en  la  compo- 


fition. 


L’cmpla 


faire  les  compofîdons.  66^ 

L’cmpbAre  de  Melilot  de  Mefues ,  fe  fait  de 
Meliloc,  fix  onces  :  de  fleurs  de  Camomille ,  de 
femence  deFenugrec.de  racines  de  Guimauue, 
d’AluinCjde  Mariolaine.de  bayes  de  Laurier, de 
chacun  trois  drachmes  :  de  Cardamome  ,  de 
Souchet.deGlayeul,  de  Canelle,deSpica  nardi, 
de  femence  d’Achc.d’Ammi,  &<i’Anis  ',  de  cha¬ 
cun  deux  drachmes  &:  demie:  d’Ammoniac  dix 
drachmes  ;  de  Stirax ,  de  Bdellium  ,  de  chacun 
cinq  drachmes  :de  Tormentine ,  vne  once  Sc 
demie  :  de  Figues  gralTes ,  au  nombre  de  douze: 
dcfuifdeBouc,  deRefinc,  de  chacun  deux  on¬ 
ces  &  demic:de  Cire,  fix  onces  :  d’huile  de  Mar- 
iolainc ,  &  de  Spic3,autant  qu’il  en  faudra  pour 
infufer  &  eftendre  le  tout. 

Le  fuif  de  Bouc  cftant  coulé,&  la  Re¬ 
fîne  &  la  Circjvculêt  cftrc  fondjas  dans  Comme  en- 
les  huiles  :  les  Figues  graffes ,  ou  bien  wr®»  'vne 
vn  peu  humeftets  &  trêpecs, illcsfaut  iecha 
bien  piler, &  les  pafler  par  vn  linge ,  ou  (t*n. 
par  vne  cftaminc,ou  par  vn  tamis  de 
foyesdechcual,&les  mefler  aacc  les 
autres:  apres  il  faut  dilToudrc  l’Ammo¬ 
niac  &  le  Bdellium  en  vinaigre, &  les 
couler, &  les  y  mefler  auflî,puis  la  T or- 
mentine;fîuaiement  eflant  refroidy,il  y 
faut  mettre  les  poudres  des  racines 
falfecs  ,  des  herbes ,  des  fleurs ,  &  des 
chofesaromatiqucs,&  auec  ceux  là, le 
Styrax  pilé  à  part  ciaâ:cmcnt. 

Si  la  quantité  des  figues  'efloic  petite, 
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&  la  quantité  des  poudres  grande,  & 
qu’il  ne  les  faut  rien  fairer,on  les  pour- 
roitbien  hacher  menu  Scies  piler  auec 
le  refte.  Quant  aux  bayes  de  Laurier,  il 
faudra  oller  l’cfcorce  de  deffus. 

Aucuns  trouuent  meilleur  de  faire 
dilToudre l’Ammoniac  Scie  Bdcllium, 
en  l’eau  de  la  decoftion  de  Mclilot ,  de 

Camomille  ,8c  de  Fenugrec,  eftimans 
que  par  ce  moyen  l’cmplallrc  eft  rendu 
plus  remolitif  :  mais  il  eft  beaucoup 
plus  mal-aisé  de  les  dilToudre  en  cefte 
eau  ,  que  non  pas  au  vinaigre ,  a  caufe 
que  le  vinaigre  eft  de  plus  fubtilcs  par¬ 
ties  8c  pénétré  mieux, 8c  les  fait  pluttoft 
fondre. 

L’emplaflre  Ceroneutn  de  Nicolas ,  eft  com¬ 
posé  de  Poix  piinfe  des  naüircs  coulee ,  de  cire, 
de  chacun  deux  oncesSc  crois  drachmes;  de  Sa- 
ffapenum ,  deux  onces  :  d’AmmonUc ,  de  Tor- 

mcntine.deColophonicnne.dc  Saffiran,  de  cha 

cun  vne  once  Sc  crois drachmes  :  d’Aloês,d  tn- 
cens, de  Myrrhe, de  chacun  vne  once;d'Opc)pa* 
nax.de  Styrax, de  Galbanum,dcMattic,  d  Alun, 
de  Fenugtec.'de  Styrax  rouge ,  de  Bdclhuni ,  de 
chacun  trois  drachmes;  deLithargc,vne  dràch- 
me  &  demie. 

Le  Sagapcnum,le  Galbanuni  ,rOpo- 
panax,&  l’Ammoniac, rculec  cftrc  rom 
pus 


faire  les  compofitions.  6C)-f 
pus,  ou  bien  pluftoftcouppcz,  &  mis 
tremper  en  vin  qui  les couurc, toute 
vne  nuid câpres  cela  il  les  faut  faire 
cuire ,  iufqucs  à  ce  que  le  vin  foit  à  dc- 
my  confumé,&  les  couler:  lors  il  y  faut 
adioufterla  poix  coulce,  &  la  remuer 
toufioursaucc  l’cfpatule  ,&  la  poix  e- 
ftant  fondue  ,  on  y  pourra  mettre  la 
Cire  :  la  Cire  cftant  fondue  il  y  faut 
mettre  la  Colophpnienne  coulce  :  &  a- 
pres  tu  y  pourras  adioufter  le  Styrax  pi 
lé  &  mis  en  pièces  aucevn  pilôchiud: 

&  quant  au  Mafl:ic,l’Encens,la  Myrrhe, 
le  Bdellium,  il  les  faudra  piler  &  falfcr, 

&  les  y  mettre  quelque  peu  de  temps  a- 
ptes  ;  &  puis  la  Tormcntinc, l’Alun ,  le 
Lithargc,&leEcnugrcc:&  quadl’em- 
plartre  fera  cuit, il  le  faut  ietter  dans  de 
l’eau  froide ,  &  apres  l’auoir  retiré ,  le 
faut  fort  exprimer  aucc  les  mains, à  fin 
d’ofter  toute  l’eau,  &  aucc  la  poudre 
d’Aloës,  efparfe  fur  vn  marbre  engraif- 
fé  d’huiic  Laurin,lc  faut  fort  peftrir,  & 
aucc  le  faffran  en  poudre  formez  les 
magdalcôs ,  engrailfant  les  mains  aucc 
le  mefme  huile. 

Vray  eft  que  Nicolas  Alexandrin, 
fait  cuire  le  Lithargc  pilé  bien  délié  a- 
ucc  l’huile ,  iufqucs  à  ce  q  uc  ce  foit  af- , 
Xx  3 
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fez,&  apres  il  y  adioufte  la  poix:laqucl 
le  cftant  fondue, il  y  met  la  Cire:&  icel¬ 
le  fondue,  il  y  adioufte  les  larmes  cou¬ 
lées, l’Ammoniac,leSagapenura,rOpo 

panarde  Galbanum,  les  deux  Styrax, & 
la  Tormentinc,  &  les  demefle  biê  auec 
l’efpatule  :  apres  il  y  met  la  Colopho- 
nicnned’Encens,  le  Bdclliumd’Alunda 
Myrrhe,  &  le  Fenugrec  en  poudre  ,  les 
meflant  peu  à  peu:  &  quand  il  cft  cuit, il 
le  iette  dans  l'eau. 

On  appelle  ceft  emplaftrc  Ccroncu m , 
mais  Ccroma  à  parler  proprement,  û- 
gnifîe  rhuilc  duquel  les  luitteurs  s'en- 
grailTcnt. 

La  façon  qu'on  a  auiourd’huy  de  rai- 
rc  ceft  cmplaftre  eft beaucoup  meillcu 
re  que  les  précédantes,  car  on  fait  fon¬ 
dre  la  poix  &  la  Coiophonicane ,  &lcs 

coule-  on  &  fait-on  fondre  la  cire  auec: 
5c  quant  au  Sagapenum,  l'Ammoniac, 
le  Galbanum, rOpopanax,&  le  Bdelliû, 

on  les  diffout  en  Yin,&  les  coulc-on,  & 
apres  les  auoirfait  cuire  iufquesa  ce 
que  le  vin  foit  quafi  tout  confume,  on 
les  raefte  petit  à  petit  auec  lerefter  a- 
pres  on  y  met  U  Tormentinc,  &  final^c- 
met  la  poudre  de  toutes  les  autres  cho 
fes  bien  délice  &  faffcctmais  le  laitran. 
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en  ne  le  met  iînon’en  pcftrilTant  la  com 
pofitiô  fur  le  marbre,  il  fe  faut  bicauflî 
lüuucnir  de  s’engraiffer  les  mains  auec 
huilcjàfinquci’emplaftrc  nefe  pren¬ 
ne  aux  doigts. 

Mais  plultoftlcs  liqueurs  cftans  cuit- 
tes  comme  i'ay  dit,  on  y  mefle  particu¬ 
lièrement  la  cire ,  la  refine ,  &  la  colo- 
^honicnnefondues  :  ou  bien  on  méfie 
a  part  la  cire  auec  ces  liqueurs ,  laquel¬ 
le  eftant  fondue  on  y  méfie  les  autres 
deux,aprcs  les  auoir  fait  fondre  petit  à 
petit  :  &  par  ce  moyen  elles  s’aficmblec 
mieux  te  plus  foudain  ,  en  vn  corps. 
Mais  fi  on  pcfc  mettre  tout  en  vn  coup 
les  liqueurs  dans  la  cire,  das  lapoix,oa 
dans  la  Colophonicnne:  ou  ceux-cy, 
dans  les  liqueurs  onpcpt  eftrc  aflcurc 
que  les  liqueurs  iront  incontinent  au 
fond, à  caufe  de  leur  pefantcur,  &  qu’el 
les  februficront:  d’autant  aulli  qu’ils 
font  aigucuxjil  fêta  fort  mal-aisé  de 
les  méfier  auec  les  autres  chofesgraf- 
fcs.qui  vont  toufiours  au  defifus  à  caufe 
de  leur  Icgereté  ,  de  forte  quedeuant 
qu’on  les  puilTe  mefier ,  les  liqueurs  fe¬ 
ront  brufleeSjOU  peu  s’en  faudra. 

Il  fc  faut  bien  anlfi  prendre  garde  di 
ligc.mmcnt  que  l’Aloës  ny  la  Myrrhe 
Xx  4 
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ne  fe  bruflcnt,&  qu’elles  ne  rendét  l’em. 
plaftre  grumeleux. 

D’autres  comme  pour  vn  fecrct,font 
difToudre  le  Sagapenum ,  l’Ammoniac, 
le  Galbanum ,  l'Opopanax  ,  &  le  Bdel- 
lium  en  vin, puis  les  font  cuire,  iufqucs 
à  ce  qu’ils  ayent  la  confiftence  d’empla 
ftre:&  apres  cela  ils  y  meflent  la  tor- 
inentinc,&  la  rempliffent  peu  à  peu, 
fans  point  de  feu  (  ce  qu’ils  obfcrucnt 
non  pas  feulement  en  la  compofitiô  de 
ceft  emplaftre  Ceroneum,mais  aulTi  en 
l’emplallre precedent  de  Meliloto,,& 
autres  )&  apres  ils  font  fondre  la  cire 
&  la  poix  enfembjeauec  la  Colopho- 
niennc,&  les  meflent  :  &  finalement  les 
autres  chofes. 

L’empkftre  Oxlcroceum,fclon  ladefeription 
de  Nicolas ,  cft  composé  de  poix  nauale,  ie  faf* 

j&an,deColophonienne,de  cire, de  chacun  qua¬ 
tre  onces  :  de  tormentine,  de  Galbanum, d’Am- 
moniacjde  Myrrhe,de  Maftic, d’encens,  de  cha¬ 
cun  vnc  once  &  trois  drachmes. 

Il  faut  faire  tremper  le  Galbanum  & 
l’Ammoniac  en  vin-aigre  toute  vne 
nuid,  lendemain  il  les  faut  faire  fon¬ 
dre  fur  le  feu  ,&  les  couler ,  &  puis  les 
faire  cuire  dcreckef ,  iufqu’à ce  qu’vnc 
partie  du  vinaigre  foie  côfaiaec:&  lors 
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il  y  faut  adiouftcrlapoix  naualc  cou¬ 
lée,  laquelle cllant  fondue,  on  y  met  la 
cire,  &  apres  qu’elle  fera  liquéfiée  on  y 
mettra  la  ColophoDiênc,'&  pois  la  T  or 
mentine:  quelque  temps  apres,  y  faut 
méfier  le  maftic,  l’encens  &  la  myrrhe, 
les  méfiant  toufiours  auec  l’efpatulc. 
Eftans  cuits  il  les  faut  ietter  dedans  de 
l’eau  froide, &  les  exprimer  bien  fort  a- 
uec  les  mains ,  &  fur  vn  marbre  en^- 
graifsé  d'huile,  auec  la  poudre  de  faf- 
fran  bien  dçliee  former  les  magda- 
leons. 

D’autres  fondent  la  poix  naualecou 
lee,la  Colophooicnne,  &  U  cire,&  lors 
que  ces  chofes  fontencores  chaudes, 
ils  y  méfient  le  Galbanum,  &l’Amm<> 
piac ,  apres  lesaooir  dilTous  en  vinai¬ 
gre  &  coulez.  Ces  chofes  eftans  cuites, 
ils  y  mettent  le  maftic, l’encês,  &  la  myr 
rhc,&  finalement  la  tormétine:  &  quad 
il  cft  défia  refroidy,  ils  y  méfient  le  faf- 
fran  en  poudre,  peftriffant  le  toutaucc 
les  mains  deffus  le  marbre  :  vray  cft 
qu’en  hyucr  on  y  vpeut  adiqufter  ync 
once  d’huile, à  caufe  de  laficite  dcl  cm 
plaftrc.  , 

Nicolas  Alexandrin  fait  cuire  la  pou 
auec  vnc  partie  de  vinaigre ,  en  vn  poç 
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ncuf,iufquesà  laconfomption  du  vin¬ 
aigre  ,&  aucc  l'autre  partie,  l’ammo¬ 
niac:  &  quant  à  i’cnccns  il  le  pile  &lc 
dilTout  dans  le  mortier,  puis  les  fait  cui 
rr,!es  remuant  toufiours ,  fc  prenât  bic 
garde  que  le  vinaigre  ne  s’en  aille. 
Qiiand  le  vinaigre  eft  confume,  il  y  ad- 
ioufte  le  Galbanum,la  myrrhe,  &  le  ma 
ftic:&  apres  que  CCS  chofes  ont  bouil- 
Iy,il  y  adioufte  pcuàpeule  falFran  en 
poudrc,&  apres  il  le  iette  dansle  mor¬ 
tier,  &  forme  les  magdalcons  :  mais 
pour  dire cc que m’en  fcmble,lcs  au¬ 
tres  façons  de  faire  me  plaifent  plus. 

Ceft  emplaftrc  eft  appelle  Oxicro- 
ccum  ,  à  caufe  du  vinaigre,aucc  lequel 
il  faut  tremper  &  difloudre  le  Galba- 
num  &  l’ammoniac,  &  du  falFran  qu’on 
y  met  en  bonne  quantité:  car  il  y  en 
entre  quatre  onces ,  &  au  Ccronefi  n’y 
en  entre  qu’vne  once  &  trois  drach¬ 
mes.  Danantagccnlacompofition  du 
CeroneumjOndilToutlcs  liqueurs  en 
vin,  quantau  relie  ils  font  fort  fcrobla- 
bles:  vray  clique  leCeroncum  eft  plus 
vertucux,&rOxicroccum  eft  plus  cher 
à  caufe  de  la  quantité  du  falFian,laqucl 
le  on  amoindrit  diuerfement,  car  pour 
le  icdrc  â  meilleur  marché ,  on  n’y  met 
auiouc 
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abiourd’huy  que  deux  onces  de  fafFra. 
Mais  la  tromperie  n’crt  pas  fort  grade, 
carie  fafFran  ne  luy  donne  pas  plus  de 
vertu  qu’au  Ccroncum,de  forte  que  ie 
ne  voy  point  deraifon  pourquoy  on  a 
mis  fi  grande  quantité  de  fafFran  en  ce¬ 
lle  compofition  ,  fans  qu’il  foit  beau¬ 
coup  necefraire,&  fans  qu’il  luy  donne 
grande  vertu. 

L’emplaftrc  de  lanuadeNicoIas,  cft  com¬ 
posé  de  fucs  d’Ache.de  Plantain, de  Betoine ,  de 
chacun  vne  liute  :  de  Cire, de  Poix, de  Relîne  ter 
bentine  ,  de  chacun  vnc  liure  &  demie  ;  te  fot- 
rtiez  voftrc  emplaftrc; 

Il  faut  cuire  les  trois  derniers  dans 
les fucs,à  petit  feu,&  les  remuer  conti- 
nuellemétjiufqu’à  ce  que  les  fucs^byec 
côfumezr&y  ayant  mis  la  tormetine, 
il  leur  faut  faire, faire  vn  bouillon  ou 
deux.  D’autres  font  cuire  la  tormenti- 
ne  auec  les  chofes  dites, &  puis  meflent 
l’autre  partie  hors  du  feu,  à  fin  de  corri 
ger  laficité  des  autres,  &  par  ce  moyen 
Hs  font  que  l’emplallrc  cil  de  meilleur 
forme.  Mais  quanta  moy  ,i’aimcrois 
beaucoup  mieux  faire  cuire  les  fucs  à 
partjiufques  à  eftre  cfpelTis  comme  vin 
cuit,  &  puis  faire  fondre  Içs  autres ,  fc 
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les  mefler  enfcmble:ienc  trouuc  point 
ny  en  l’vn  ny  en  l’autre  Nicolas,la  com 
pofîtion  de  ceft  emplaûre ,  ny  des  trois 
fuyuans  aucc.mais  fetilcmct  entre  tous 
ceux  cy,i’ây  trouué  le  Ccroneum,l’Oïi 
croccunij&rApoftolicum. 

L’emplaftre  de  gratia  Dei  de  Nicolas, eft  com¬ 
posé  de  Tormentine, demie  liure  :  de  Rcfinc,v- 
ne  liure  ;  de  Cire,  quatre  onces  ;  de  Maflic ,  vne 
once  :  de  Verucine  ,  de  Pimpinelle,  de  Bccoine, 
de  chacun  vn  manipule. 

Il  faut  concaflex  ces  herbes, &  les  fai 
rc  cuire  en  bon  vin  blanc  &  puiffant, 
iufques  à  ce  que  la  tierce  partie  du  vin 
foit  confumcc,puis  les  couler,  &  ietter 
là  le  marc  des  herbes  :  &  dans  la  cola- 
ture,il  faut  faire  cuire  la  Cire,  &  la  Re¬ 
line,  &  le  Maftic,  iufques  à  ce  que  la 
compofition  ait  vn  corps  &  confillence , 
conucnable ,  &  lors  le  faudra  retirer  de 
dclTus  le  feu,&  y  adioufter  la  T ormen- 
tine ,  les  remuer  toujours  auec  l’elpa- 
tulc,&  former  l’emplaftre. 

Il  faut  prendre  toutes  ces  herbes 
frefehes  &  récentes ,  les  hacher  menu, 
&  les  piler ,  purs  les  faire  cuire  en  bon 
vin  blanc  &puiirant,  iufques  à  ce  que 
les  herbes  fpycntdilToutcs  ,  &lors  les. 

faudra 
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faudra  couler,  &  dans  la  rcftc  du  vin 
qui  fera  coulé, il  faut  faire  cuire  la  Cire 
&laRefinc,iurqucsàceque  lacoula- 
ture  fioit  prefquc  confumee  :  &  lors  il  x 
faudramcttrelc  Maftic,&  finalement 
la  Tormentinc ,  &  les  faire  bouillir  vn 
bouillon,  puis  les  retirer  du  feu  :  & 
quâd  il  fera  refroidy  mettez  voftrc  c5- 
poficion  enMagdaleons. 

D’autres  font  cuire  la  Refîne  feule¬ 
ment  dans  la  coulaturc,&  quâd  la  cou- 
laturc  eft  prefquc  confumee ,  ils  y  ad- 
iouftcntla  Cire  ,&  finalement  li  Tor¬ 
mentinc,  lors  que  la  compofîcion  eft 
hors  du  feu,  &  quand  elle  commence  a 
fc  refroidir,  ils  y  meflent  le  Maftic  en 
poudrc.L’vnc  &  l’autre  de  ces  deuxdcr 
niercs  façÔs,  eft  meilleure  que  non  pas 
celle  de  Nicolas ,  car  le  Maftic  ne  peut 
pas  fouffrir  la  coélion ,  à  caufe  de  la  te¬ 
nuité  de  fa  fubftance. 

Auiourd’huy  pour  le  rédre  plus  bile, 
on  y  met  vn  peu  plus  grande  quantité 
de  Tormentinc,  &  puis  on  le  tire  com- 
mfe  oh  faiél  les  Penides. 

L’cmplaftrc  qu’on  fait  contre  les  hcr 
nies  fclonNicolas,eft  composé  de  poix 
nauallc,d’Alocs,dc  chacun  trois  onces: 
de  Lithargc ,  de  Cire  rouge ,  'de  Colo- 
phonicnn  c, 
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phoniciiCjdcGalbanum,  d’Amtnoniac, 
de  chacû  deux  onces  ;  de  G  uy  de  Chef- 
ne,  fix  onces  :  de  Boliarmeni ,  des  deux 
Simphicum  ou  Confoulde,  de  Gy  ou 
Piartrcjdcs  deux  Sarrafînes ,  de  vers  de 
terre, de  Noix  de  Galîc,de  chacun  qua¬ 
tre  onces:  de  Myrrhe, d'Encens,de  cha¬ 
cun  fix  onces  :  de  Tormentine  deux 
onccs:dc  fang  humain, vne  üurc.Il  faut 
donc  prendre  la  peau  d’vn  mouton ,  in¬ 
continent  qu’il  cil;  cfcorché  ,&  la  faire 
cuire  vingt  &  quatre  heures, &  apres  a- 
uoir  exprime  la  peau,  &  l’auoir  ictté  la, 
il  faut  mettre  dans  ladccodionle  Guy 
de  Chcfnc,&  apres  l’auoir  fait  cuire  lô- 
guement  il  les  faut  retirer  du  feu,  &  y 
adioufter  la  Tormentine,  le  Litharge, 
la  Colophoniéne,  &  quelque  peu  aprea 
le  Maftic,l’£ncens, la  Myrrhe, le  Gaiba- 
num ,  l’Ammoniac,  &  les  vers  de  terre: 
&  vn  peu  apres  les  deux  Confouldcs,le 
Gy, le  Boliarmeni  ;  &  lors  il  les  faut  re¬ 
mettre  fur  le  feu,  &  y  adioufter  le  Sang 
humain,la,  Sarraftne  longuc,Si  la  rôde: 
finalement l’Alocs,  les  remuant  touf- 
iours  auec  la  Spatule  :  puis  il  le  faut  ver 
fer  fur  vn  marbre  oinft  auec  huile  vio¬ 
lât  ,  &  le  bien  peftrir  auec  les  mains  ;  Se 
derechef  il  le  faut  piler  continnelicmtt 
deux 
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deux  ou  trois  iours,dans  le  mortier. 

Quand  on  a  fait  cuire  les  Bayes  de 
Guy  de  Chefne  ,  iufqucsà  ce  qu’elles 
foyent  diffouteSjCn  la  decoftio  de  peau 
de  Mouton  rccentc,dont  nousauons 
parle,  il  les  faut  couler  &  exprimer, 
puis  ietter  le  marc,  &  y  adioufterle  Li- 
iharge,vn  peu  apres  la  Cire,  la  Poix ,  & 
la  Colophonicnne  ,  Icfqucllcs  il  faut 
toufîours  remuer  en  cuifant,àfîa  que 
elles  ne  bruflent  :  quâd  ces  chofes  font 
cuittcs,&  que  l’eau  eft  qualî  toute  con- 
fumccjil  y  faut  adioufter  le  Galbanum, 

&  l’Ammoniac,  diffous  en  vin,&  palTez 
par  l’cftaminc,  la  Myrrhe  &  la  T ormen 
tine,  il  les  faut  mettre  quand  la  compo 
fition  eft  hors  du  feu ,  Sc  eftant  cncorea 
chaudc,il  faut  mettre  renccns,St  le  ma 
ftic,&  quant  aux  vers  de  terre, il  les  fau 
dra  bien  laucr  en  vin ,  &  les  faire  cuire 
en  d’autre  vin  2  part.  Ceftemplaftre 
s’endurcit  fort  aucc  le  temps ,  û  on  n’y 
met  point  d’huile. 

D’autres  apres  auoîr  coule  le  Guy, 
mettet  hors  du  feu  la  Circ,la  Colopho- 
nienne  &  la  T ormentinc;  quelque  teps 
apres  Js  y  mettent  les  liqueurs  diftbu- 
tcs,coulees  &  cuittes,  côme  il  a  cfté  dit 
fouucnt  ;  finalcracn:  le  Liihargc,le  G  y , 
l’EncenSj 
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l’EnccnSjla  Myrrhe,  le  Boli  arméni ,  le 
Sang  humain  ,  &  les  autres  chofes  qui 
fe  peuucnt  piler  &  mettre  en  poudre. 

L  Emplaftrc  qu’on  nomme  Diuinum  fé¬ 
lon  Nicolas, efteompofé  deGalbanü,  de  Myr¬ 
rhe  ,  de  chacun  vne  once  &:  deux  drachmes: 
d’ Ammoniac ,  trois  onces  &  trois  drachmes: 

f  .1-  ^  Verdet, de  chacun  vne  once  :  de  Litharge  & 
fait  bien  d’huile  commun,  de  chaeû  vne  liure  &  demie: 
tofi  acaufe  deCireneufue.huift  onces;d’Encens  vne  once 
delafetiteSc  vne  drachme  :  de  Bdellium  ,  deux  onces: 
quantité  d  Aimant  trois  onces  :meflez  le  toutcomme 
d’huile.  il^PFttient,  _ 

Il  Faut  nourrir  long  temps  deuant 
que  faire  la  compofition,  le  Litharge 
auec  l’huile  ,&  puis  le  faire  cuire  iul- 
qu*à  ce  qu’il  îbit  efpcflî  :  &  lors  y  faut 
adioufter  la  cire  en  petites  pièces:  la¬ 
quelle  eftant  fondue ,  il  les  faut  retirer 
du  feu,&  y  adioufter  le  GaIbanû,l’Am- 
moniac,rOpopânai ,  le  Bdellium  (  s’il 
eft  mol) dilTous  en  vin-aigre  ou  en  vin, 
coulez  &  cuits:apres  cela  il  faut  met¬ 
tre  la  poudre  de  Myrrhe ,  &  de  Bdelliû 
{  quand  il  eft  fec  )  de  Maftic,  d’Encens, 
deSarrafine,  &  d’Aimant  :  finalement 
le  Verdctjdc  peur  que  s’il  cuit  trop 
longuement  la  compofition  ne  deuicn 
ne  rouge, y  faut  bien  toutesfois  que  la 
compo 
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copofition  foit  encores  biê  chaude,  ou 
autremêc  à  caufc  de  fa  dur  té  Sc  foUdiré, 
il  fcioit  mal-aifc  de  mener  le  tout.Si  tu 
Tcux  que  la  compoficiô  foie  de  couleur  ' 
fauucjil  y  faut  mettre  le  V erdet  à  demi 
brullé,  ou  bien  le  rendre  tel  en  cuifant: 
fi  tu  la  veux  rouge  (comme  on  reftime 
eftrc  bonne  en  Languedoc)  il  faudra 
mettieidcux  ou  quatre  drachmes  de  ce 
Tetderjlors  que  le  litharge  commence 
à  cuire, &  le  refte  du  vcract  le  faut  met 
tre  à  la  fin  :  que  fi  tu  ne  le  veux  pas  de 
cefte  couleur, il  le  faudra  tout  met¬ 
tre  en  la  compofition  fur  la  fin  &  le 
dernier. 

On  réduit  auiourd’huy  en  forme 
d’emplaftrc  à  force  de  cuire  ,  longuent 
Triapharmacû,&  l’onguent  de  Ccrufc.  Mar» 

L’Emplaftre  appelle  Apollolicum  de  Nico-r«é»e  yeri 
las.eftcompofc  de  Litharge  lîx  onces -.de  cirey^/o«  iV/c# 
de  Mauritanic.dcColophonienné,  de  chacun 
deux  onces;dc  Propolis,  de  Guy  de  Chefne,  de  .  , 

chacun  vne  once  :  d’ Ammoniac,  de  Cadmie  en  a  ^  ^ 
picrre,de  chacun  fix  drachmes:de  Maftic  d’en-  en 

ccns,de  chacun  vne  once,  &demic:deTormé-  tout  le  ré¬ 
tine, de  Bdellium,  d’Opoponax.deGalbanum.y^e  ^  bormif 
deMyrrhe,deSarcocolla,d’Erainbruflé,d'ef. 
caillcdeBronze,deVeider,deDiiftâ,  deSarrafi-  J  , 

ne  ronde,’* de Mumie.dechacu  trois  drachmes.  amers 

Apres  qu’on  a  nourri  longuement ‘***f‘''^* 
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le  Licharge  auec  l’huile, on  les  fait  cui- 
redes  remuant  toufiours ,  iufques  à  ce 
qu’ils  ayent  la  confiftcncc  d’emplaftre, 
ou  bien  iufques  à  ce  que  les  mettat  en 
Tne  cfcuellcjils  foyent  amaflez  en  façô 
de  miel  ou  de  cire:&  lors  il  y  faut  faire 
fondre  la Cireja  CoIophoniéne,lc  Ma 
fticjl’encensjla  Myrrhc,Ic  Bdelîium,Ia 
Propoîis,&  le  guy  de  Chefne ,  au  mcf. 
me  ordre  que  nous  les  auonsici  mis: 
ceui-îa  cftans fondus, ii  faut  retirer  la 
compofition  hors  du  fcu,&yadioufter 
peu  a  peu, afin  qu’ils  ne  bouillent, les  li 
queurs, L’Ammoniac,  L’Opopanai& 
leGalb^iiium  jdiflbus  envin*iigre  ou 
€n  vin,coulcz,(8c  cuits  iufques  à  la  con 
fomption  du  vin  aigre  ou  du  vin,  com 
me  il  à  f  fie  di£l,  puis  les  faut  faire  cui¬ 
re  dercchefficalcment  il  faut  y  adiou- 
fter  les  poudres  de  SarcocolIa,dc  Cad¬ 
mie  en  pierre, de  vcrdetjd’Efcaüle  de 
BroDze,d’Erain  bruilé,de  Diébn  ra,&  de 
5arrafinc:&  quand  il  fera  entièrement 
cuit(arç?.uoir  quand  il  s’endurcit  fi  on 
en  met  vnc  petite  portion  en  de  i’eau 
froide, &  qu’il  ne  fouille  point  les 
mains  quand  on  le  manic,&  ne  feptêd 
aux  doigis)il  faut  icucr  toute  la  com- 
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pofition  cn'de  l’cau  froide  :  &  quind  il 
fera  refroidy ,  il  le  fauc  tirer  hors  de 
l’eau  ,  &  s’engrailTcr  les  mains  auec 
huile  Laurin,  &  former  les  Migda- 
Icons.  • 

Nicolas  Alexari(îrin  apres  auo:r  fait 
cuire  le  Liihargc  &  l’huile  iufqucs  à  la 
côhftencc  d’emplaftrc ,  il  y  adioulfe  U 
Circ,leGalbanum,la  Tormentine,la 
Propolis,  &  la  Colophonicnnc,  l’yne 
aprez  l’autre  &  chacune  à  parc, en  bien 
peu  de  tcmps:&:  apres  il  met  l’Erain 
bruflé  &  la  Cadmie  ,  les  faifant  toul- 
iours  bien  bouillir  :  apres  cela  il  met 

rOpopanax, l’Ammoniac, le  Bicilium, 

le  Guy, la  Myrrhe,  l’Encens ,  )e  Maftic, 
la  Sarcocolla &  l’cfcaiilc  de  Bronze  pi¬ 
lée  &  broyeedans  le  mortier  au  ec  va 
peu  de  vin-aigrc,&rcduiite  en  forme 
de  laid  :  &  fait  cuire  le  tout  les  remuât 
&  demcllaac  ordinairement  auec  i  c- 
fpatulc. 

L’emplaftredcVigoeft  compofe  d’bnilc  de 
Camomille ,  d’Ancch.de  Spica ,  de  Lis  ,  de  cha- 
cua  deux  oncestde  graiffe  de  porc ,  6c  de  veau, 
de  chacun  vue  liure  :  d’Euforbe  ,cinq  drach- 

nies:d’Enccnr,dixdracbmes:d’huilelaurin,vne 

once  &  demie  :  de  graille  de  vipères  ,  deux, 
onces  &  demieîdeGicnoiUes  vmanic», 
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au  nombre  de  fix  idevefsdeterrelauezen  vîrt 
trois  onces  &  demie  :  de  fuc  des  racines  d’ye- 
blesj&  d’Aunee.de  chacûdeux  onces:deSche- 
nâtos,de  Stechas,dc  Matricaria,  de  chacun  vnc 
poignee:de  vin  odorant, deux  liures.faites  cui¬ 
te  le  tout  enfemble  iufques  a  ce  que  le  vin  foit 
confumé, coulez  le,&en  la  coulacure  adiouftez 
y delicharged’Or, vneliure  :dc  Tormentinc 
clere.deux  onces:&  auec  de  la  cire  blanche, fai 
tes  en  vn  Cerat,ou  vn  onguent  :  y  adiouftant  à 
la  fin  du  Stirax  calamite,  vne  once  &  demie,  &c 
rayanroKléde  deflus  le  feu,  remuez  letresbien 
auec  le  pilô,  iulques  à  ce  qu’il  foit  nede,&  lors 
adiouftez  y  d’argent  vif  efteint  endelafaliuc 
humaine,quatre  onces ,  &  le  demeflez  longue¬ 
ment  auec  le'pilon. 

le  n’auois  pas  délibéré  de  mettre  la 
compofîtion  de  ceft  emplaftre ,  à  caufc 
de  l’argent  vif  qu*y  entre,  l’vfage  du¬ 
quel  i’ay  en  horreur  fur  tout, à  cau- 
fe  des  inconuenicns  que  les  Anciens 
ont  dit  en  pouuoir  aduenir  ,  &  que 
les  modernes  n’ont  que  tropfouucnt 
expérimentez ,  &  plus  qu’ils  ne  vou- 
droyent  :  mais  d’autant  qu’il  cft  en 
commun  vfage,cela  à  cfté  caufc  que  ie 
ne  l’ay  point  voulu  laiircr:&  auec  ce  le 
loz  que  Pierre  GrolTeliusiadis  mon 
compaignQn  en  l’cftudc  de  médecine, 
&  maintenant  Médecin  fort  expert  & 
cxccl 
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excellent,  luy  attribue ,  à  elle  caufe  en 
partie  que  ie  l’ay  icymiSjCar  il  dit  auoir 
ibuuent  expérimenté  auec  heureux 
fuccez, qu’il  eft  fort  propre  es  douleur^ 
des  iointures,&  autres  parties  nerucui 
Tes, auth bien  en  celles  qui  vienneni 
comme  de  pere  à  fils ,  &  qui  font  héré¬ 
ditaires, comme  en  celles  quivicnnent 
&  quiaccompaignétlc  mal  de  Naples, 
es  Corps  charneux. 

Au  refte  il  ne  m'a  pas  fcmblc  necet- 
faire, de  mettre  icy  plus  grand  nombre 
de  compofitions,ponrce  que  entre  cel¬ 
les  qui  fc  trouuent  CS  autheurs ,  il' y  en 
a  plufictrs  qui  ont  mcfme  facultc,par- 
q”.oyil  fcmblc  qu’elles  font  vaincs  & 
qu’il  y  en  à  affez  d’vnc  :  auec  ce  qu’vn 
homme  doâ:c,yen  pourra  adioufter 
des  autres ,  ou  en  ofter  de  celles  qu’y 
font, ou  pour  le  moins  les  changer, afin 
qu’elles  foyent  côpofecs  de  plus  grand 
nombre  de  fimples,oü  de  moindre  nô- 
bre ,  ou  pour  le  moins  qui  n’ayent  pas 
mefmc  vertu  &  faculté.  Et  auec  ce  il 
fera  bien  aifé  à  quivoudra,d’cn  tiret  de 
Mcfucs,&  de  NicolasAlcxandrin,pluf- 
toft  que  de  Nicolas  Salcrnitan ,  quand 
on  enauraaffairc.Nous  nous  fomme» 
Yy  } 
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contentez  pour  le  prefent  d’eflayer  par 
ce  petit  labeur ,  ce  que  nous  pourrons 
faire  &  entreprendre  vne  autre  fois, 
touchant  cefte  matière.  Parquoy  nous 
auonsmis  feulement  quelque  peu  d’e¬ 
xemples  de  chacun  &  fort  bricFucmét, 
encores  que  nous  euflions  peu  amener 
beaucoup  plus  d’exemples,  mais  cela 
n'cuft  eftéque  defeourager  les  nouiccs 
&  les  rendre  confus.  Orcecynefont 
que  commelcs  gros  traits  &  vn  proiec 
de  ce  que  ie  pretens  d’eferire  cy  apres; 
mais  il  me  faut  peu  à  peu  façonner  & 
durfe  les  Apoticaircs  à  chofes  meilleu¬ 
res,  afin  qu’ils  ne  fuyentpas  apres  les 
chofes  plus  grandes.  Carie  fçaybicn 
que  parmyce  geaud  nombre  il  y  en  à 
piufieursdu  tout  iguorans,&  qui  n’ont 
cognoifl  ance  d’aucune  chofe, gens  hé¬ 
bétez, &  qui  plus  eft,  mcfcharjS,&  fans 
doute  pluftoft  empoifoneurs  qu’Apo- 
ticaires,qui  ne  s’cfpargncront  point 
de  vitupérer  ce  mien  labeur  corne  inu¬ 
tile,  voire  comme  s’il  cftoit  nuifibie, 
car  ils  diront  (mais  ce  feia  fau cernent) 
quciUuoiteftcaÉfczbiê  pourueuaux 
püures  malades ,  par  Icsautheurs  Ara¬ 
bes.  Mais  tflspetforuiagcs  s'apcrCc- 
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uront  bien  toft ,  côbicn  leur  condition 
à  elle  miferable  iufqu’icy  ,&  vacillent 
ils  ou  non  ils  feront  côcrains  de  fc  ran¬ 
ger  fous  les  préceptes  que  nous  auons 
icy  mis,  afin  que  le  proueibe  ne  fort  vc 
lifié  en  eux,  qu’ayans  ttouué  de  bonne 
viande ,  ils  ont  mieux  aime  fc  tenir  au 
gland.Cependâcpourcc  que  tels  pour¬ 
ceaux  ne  font  pas  dignes  des  bonnes 
fenteurs ,  comme  dit  le  prouerbe  ,  i’ay 
eferitees  chofes  pour  ceux  qui  font 
defireux  de  la  vertu  ,&  de  la  cognoiC- 
fance  de  la  Pharmacie ,  &  encores  que 
ccfoitbiêpeu  dcchofc,ic  les  prie  tou- 
tcsfûis  qu’dsle  prennent  debône  part 
&  gracieufcmcntjconfidcrans  cornbié 
il  cft  malaifé  de  mettre  la  main  &  d’in- 
uenter  vne  chofeà  laquelle  perfonne 
n*auoit  encores  mis  la  main.Ceuxla  en 
pourrôt  iuger  qui  ont  quelquefois  mis 
de  leurs  eferits  en  lumière  ,  car  ils  fça- 
uent  bien  combien  de  diügecc,  d’cltu- 
de,dc  trauail  &  foucy ,  &  de  labeur  il  y 
a  falu  employer  :  mais  epux  qui  ne  mi¬ 
rent  iamais  rien  en  lumière  ne  fçauent 
que  ne  pcuucnt  iuger  combien 

n  ou  s  y  auons  tra  uaillc,  v  oiia  pour  qu  oy 
ils  ne  fçauct  finon  que  cdomnicr,mai$ 
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qu’y  feroit-on?cc  font  toufîours  telles 
plantes  qui  produifent  calomnies  & 
produirôtàtoufiours,&àla  vérité  c’eft* 
.  malfait  de s’efTayer  de  faire  feruiceà 
telles  gens  comme  difent  les  poètes. 
Mais toy débonnaire  ledeur,prcn  de 
bonne  partaiôt  fans  eftre  ingrat,  ce  mie 
petit  aprentiflage, ce  pendât  que  nous 
fommes  apres  à  faire  comme  vn  chef 
d'cuure ,  touchant  cefte  partie  de 
médecine ,  lequel  fera  bien 
plus  beau, plus  araplc,& 
plus  digne  d’eftre 
laxifé  à  la  po- 
fterité. 

JF>»  d»  dernier  lime. 
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